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CONTENANT la maniere de préparer toutes fortes de 
viandes , de volailles , de gibier | de poiflons , de 
légumes , de fruits, Gc. 

La façon de faire toutes fortes de gelées , de pâtes , de 
paflilles » de gâteaux , de tourtes , de pâtés , vermichel, 
macarons, 6&C: 

Et de compofer toutes an: de liqueurs ; de ratafias , de 
fyrops, de glaces, d'effences, &c. 


OUvRAGE également utile aux Chefs d'Office & de Gi 
fine les plus habiles, & aux Cuifinieres qui ne font 
employées que pour des Tables bourgeoifes, 


ON Y A JOINT des Obfervations médecinales qui font 

connoëtre la propriété de chaque Aliment, relativement 

a La Santé, 6 qui indiquent les mets les plus corps 
an a chaque Tempérament. 
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REFFF24] Lexifte plufieurs Traités de cuifine, 
tant ancienne que moderne ; il y 

# 4 en a pour les gens de bonne chere ; 
Lstts26 il y en a pour la fanté. Les uns 
entrainent à de grandes dépenfes , exigent un 
attirail immenfe ; les autres n’ont pour objet 
que la fanté. C’eft pour fuppléer au défaut 
des derniers, pour fimphifier les autres , pour 
donner quelque chofe à tous les geûts , que 
cet ouvrage a été compofé. | 

Je fuis de Part ; j'ai le droit acquis d’en 
parier ; & je fçais, par ma propre expérience, 
que quelque habile que foit un officier de bou- 
che, il eft quelquefois embarraffé de treu- 
ver ce qu'il lui faut. Si un ouvrage, qui, 
au moyen du nom feul d’un aliment , préfente 
les divers apprêts dont il peut être fufcepti- 
ble, ne peut qu'être d’une très-grande utilité 
à l’homme même le plus confommé dans fon 
art, parce que la mémoire peut n’être pas 
toujours aflez préfente, pour fe rappeller net- 
tement des procédés, qui exigent cependant 
d’être vus dans le détail le plus circonftan- 
cié ; combien ng le fera-t-il pas davantage à 
a Hu] 


VJ. LL TAUPE 
ceux qui n’en ont pas la moindre notion ? 

On s’eft attaché , foit pour la cuifine “foi 
pour l'office , à donner les procédés le plus 
généralement recus, & à les préfenter de la 
maniere la plus claire. Si cet ouvrage reflem- 
ble en cela à beaucoup de ceux qu’on a ac- 
tuellement, il aura le. mérite particulier de 
ne donner aucune forte de travail pour la re- 
cherche des procédés. 

Par exemple, au mot Bœuf, on trouvera 
la définition de cet animal, l’ufage dont il 
eft en cuifine; &, aux AE sonec parties de 
cet animal, les Préparations diverfes dont 
elles peuv ent être fufceptibles. 

Une longue expérience foutenue par des 
fuccès conftans', m'a appris que la cuifine 
n’eft que l'affaire du raifonnement & du goût ; 
mais 1l faut mettre un éleve fur la voie des 
procédés par la pratique , avant de lui faire 
raifonner fon art; & c’eft l’objet qu’on s’eft fpé- 
cialement propolé en donnant cet ouvrage. 

La marche en eft fimple; c’eft celle de 
tout diétionnaire, dont l’ordre alphabétique 
fait toute la méthode. Quant aux différentes 
anieres d “apprêter les fubftances comeftibles, 
on a cherché à joindre la clarté à la briéveté 
autant qu'il a été poffible , & à fimplifier les 
procédés les plus compliqués, fans en alté- 
rer la fubftance. | 

On auroit voulu pouvoir donner les do- 
fes précifes des divers ingrédiens. qu'on em- 
ploie dans lPaffaifonnement ; mais comme 
les goûts font infiniment variés , iln’a pas 


INDISPENSABLE. vi 
été poñlible de les fixer définitivement , non 
plus que le degré précis de cuiflon des cho- 
fes qu'on met à la broche ; les uns aimant 
les viandes plus cuites; les autres moins. 

On s’eft donc contenté de fuivre du plus 
près qu'on a pu , ce qu'on fçait être du goût 
le plus général ; & fi, dans quelques cas , 
on femble fixer la quantité de chaque chofe 
qui entre dans la compofition d’un ragoût, 
on la fait pour donner une mefure d’après 
laquelle on puiffe ftatuer fur le plus ou le 
moins, felon la connoiffance qu’on aura du 
goût de ceux pour lefquels on travaille. 

Un palais délicat eft la régle la plus fûre 
en fait d’affaifonnement ; & foit qu'on veuille 
s’inftruire à fond de l’art, foit qu’on ne veuille 
s’en fervir que dansles occafions , il faut tenir 
pour principe , qu’a moins d’avoir une expé- 
rience raifonnée ,1l faut tâter, dans le com- 
mencement, & pécher plutôt par défaut que 
par'excès. Nous invitons donc ceux qui feront 
ufage de ce livre , de ménager l’affaifonne- 
ment, jufqu’à ce que la pratique leur ait donné 
ce point précis qu’elle feule peut procurer, 

Dans le nombre des préparations que cet 
ouvrage renferme, on s’eft attaché particu- 
liérement à celles qui peuvent le plus flatter 
le goût , fans nuire à la fanté ; mais comme 
l’intem pérance & le régime fe choquent fans 
cefle , à la fin de chaque article on a expli- 
qué la nature de l'aliment , & ce que fes dif- 
férentes préparations peuvent ajoûter à fes 
bonnes qualités naturelles, ou diminuer des 

a iy 


Vij AVIS INDISPENSABLE, 
mauvailes: ainfi ceux qui pourroient blâmer 
nos procédés , font à même. de juger juf-. 
qu’à quel point ils peuvent fe permettre lu. 
fage des chofes dont on parle. 

: On a cherché à ménager, dans ce Traité, le 
double intérêt de ceux qui veulent une cui- 
fine faine & peu difpendieufe ; & onadonné 
pour les gens délicats &t de bonne chere , des 
procédés plus recherchés, une cuifine plus fine; 
maïs pour lesuns &t pour les autres, on a eu. 
foin de rendre les procédés fi clairs , que les 
 perfonnes les moins au fait puflent opérer, 
d’elles-mêmes., & fans autre fecours que ce- 
lui du livre qu’elles auront fous les yeux. 
- Plufeurs articles de ce Diétionnaire ren- 
voient au Âichonnaire domeflique , foit 
pour nourrir & engraifler des volailles &c 
des beftiaux, foit pour cultiver des légumes 
&t des fruits, en connoitre le degré de ma- 
turité & indiquer les foins qu'il faut prendre 
pour les conferver; foit enfin pour connoître les 
efpeces différentes de vins, la façon de les 
faire, de les entretenir, ainfi que le vinaigre, le 
cidre , &c. On trouvera aufli dans le Diéfion- 
natre domeftique une infinité d'objets intéreffans 
pour l’œconomie rurale ; enforte que l’un & 
Vautre ouvrage ne laiferant rien à defirer. 

Enfin les gens œconomes verront qu'on peut 
faire, à peu de frais, de très-bonnes chofes ; 
au lieu que fouvent onles gâte , faute d’en fça- 
voir tirer parti, ou qu’on confomme infini 
ment plus qu'il ne faudroit pour bien faire, 
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EXPLICATION 


PAR ORDRE ALPHABÉTIQUE 
Des Termes de Cuifire ë d'Office, dont l’ufage 


7 "ef pas familier à a ceux qui ne jont 
point de l’ Are, 
A 


: c’eft un grand vaiffeau, pour l’ordi- 
+ naire,de cuivre étamé , compofé de plufieurs pié= 

À Fall ces. Le vafe d'en bas , où l’on met les matieres à 
+ 
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diftiller, s'appelle cucurbite. Elle s'adapte , par 
re Peas jun long cou, à fon chapiteau , ou eéte de More, 
compofee de deux parties convexes qui font, en 
due forte | emboëttes l’une dans l’autre, avec un long 
bec qui s'adapte au récipient, où vafe, qui reçoit la liqueur 
qui diftille. Cette tête de Mere fe rafraîchit au moyen d’un 
vaiffeau dans lequel elle eft placée, eù l’on met de l’eau froide, 
pour condenfer Îles vapeurs que la chaleur éleve ; on l'appelle le 
réfrigérant. Ce réfrigérant, ou safraîchifloir, a un robinet. 
pourtiter l'eau, à mefure qu'elle s'échauffe, & y en fubitituer 
de nouvelle, & de plus fraîche. 

ASSIETTE : on appelle affietre, en cuifne, les petites en 
trées & hors-d'œuvres, dont la quantité n 'excede pas ce que 
peut contenir une afliette. Dans l'office, on dit affiette de fruits 
cruds, de fromages , de marrons, bifcuits, gaufres, & au- 
tres chofes qui fe fervent fur une afliettes 
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B 

BAIN-MARIE . fe dit des viandes ou autres fubftances qu'on 
fait cuire dans un vafe plongé dans l’eau bouillante, poux 
qu’elles n’éprouvenr pas l’aétion immédiate du feu. 

BLANCHIR : c'eft mettre de la viande, des légumes, 
ou du fruit à l’eau bouillante, pour leur faire faire quel- 
ques bouillons. On les retire enfuite , pour les mettre à l’eau 
fraîche. 

BOUQUET : fe dit du perfl & ciboule qu’on lieen paquet, 
& qu'on met dans les rigoi its » pour en relever la faveur. On 


sppclle bouques garni celui où l on joint au perfil & à la ciboule 


x Explication. 
des plantes aromatiques , comme le thym, fe bañlic, &ce; 
& où l’on fait entrer un ou plufieurs cloux de girofle. 
BRAISER : terme de l’art, qui fignifie fair: cuire à la 
braife. (Voyez » dans le corps de l'ouvrage » le mot Braife.) 
BRAISIERE : eft un vaiffeau de cuivre étamé, de figure 
allongée & arrondie à fes extrémités, avec deux anfes, pro- 
fond, & dont le couvercle eft à rebords, pour mertre du feu 
deffus. On y fait cuire les viandes & autres fubftances qu’on 
veur faire mitonner dans leur jus, & fansévaporation. 
BRIDER : terme de l'art, qui figniñe paler une ficelle 
dans les cuifles d’une volaille où du gibier à poil, pour les 
affujettir à la forme qu’on veut leur donner. 
C 


CANELON : moule de fer-bla1c canelé , pour donner cette 
forme aux fromages glacés, ou autres fubflances en glace &c 
en neige , qui fe fervent au fruit, 

CHAUSSE : piéce d'une étoffe de laine ferrée, ou groffe 
ferge , taillée & coufue en forme de capuchon , pour y faire 
paller les liqueurs qu’on veuc clarifier. 

CISELER ou 1Nc1sER : (e dit, en cuifine, des poiflons ou 
viandes auxquels on fait des entailles de diftance en diftance, 
pour les faire griller, afin que la chaleur les pénetre mieux, 
& qu'ils ne fe déchirenc pas. 

CLAYON : machine d'ofier à rebords & à anfes , ou fans 
rebords & fans anfes, dont on fe fert, dans l'office , pour 
faire fécher des fruits ou autres préparations d'office , ou pour 
deffervir le fruit. 

CLOCHE : vafe, pour l'ordinaire, de-fonte, fait en four 
de campagne, où l'on fait cuire d'ordinaire les fruits qu’on 
veut fervir en compôte. Elle eft pour les fruits ce que la brai= 
fiere eft pour les viandes. 

CONCASSER : terme de l’art » qui veut dire piler greffe 
rement. 

COUPF-PÂTE : inftrument de fer-blanc qui fert à couper 
Jes pâtes dont on fait les abaifles pour les differentes piéces 
de pâtiffeties , comme petits pâtés & aütres. On fent qu’il en 
faut de différentes grandeurs. 

CUISSON : il n’eft guères poffible d’affigner jufte les degrés 
de cuiffon , foit à la broche, foit au four , pour régle géné- 
rale des viandes qu'on fait rôtir : la couleur détermine d’or- 
dinaire le degré ; le furplus eft l’affaire du goût. Pour la cuiffon 
au four, il eit des régles plus sûres. Si le four eft trop chaud, 
les piéces font faifies & brûlées ; s’il ne l’eft pas affez , La pâté 
ferie languit & manque, 

_ Pour ne fe pas méprendre, on route le four jufqu’à ce que 
Ja chapelle blanchiffe ; on étend Ia braife, pour chauffer l’âtre ; 
en nettoie Je four, & on lajiffe tember La chaleur un quars 
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d'heure où une demi-heure, plus où moins, Si, après avoir 
enfourné, la pâtifferie prend trop de couleur, on laifle le 
four ouvert; fi elle n’en prend pas affez , on met de la braife 
devant. Les petits pâtés veulent Ie four un peu chaud; les tourtes 
de pâte ferme un peu moins ; celles de feuilierage moins encore. 
Toutes les petites pâtifferies veul:nt une chaleur modérée ; les 
bifcuits & les meringues exigent la moindre de toutes. 

CRYSTAUX : font des vales d’un verte ner, dans lefquels 
on met le fruir. 

D 

DORMANT : eft une maniere de furtout qu'on met au 
milieu de la cable avec le premier fervice, pour y refter jufqu'à 
la fin du répas; on le garnit, pour l'ordinaire, de un 
dans lefquels on mer des biparades & des citrons. 

DESSERT : quatrieme fervice compofé de ce qu’on Hs 
le fruit , foit en nature, en compôre ou en confitures, fro- 
mages, glaces, ce 

DESOSSER : ôter les os de la volaille ou gibier, ou les 
atrètes des poilfons. Cette opération demande de l’adrefle & 
beaucoup d'ufage. La volaille & le gibier à à plumes fe préparent 
de même. Quand ils ont été plumés à fec, & bien épluchés, 
on coupe la peau du cou par- derriere; on Ôte le jabot & le 
cou; on renverfe doucement la peau ; pour couperles join 
tures du brecher & des ailes; on détache enfaite la chair des 
os, fans intéreffer la peau; &, à mefure qu’on avance, on 
renver(e la peau & la chair jufqu'à ce que tous les os foient 
Ôtés ; enfuite on les retourne dans leur fens naturel; & on 
farcit la volaille , pour lui rendre fa forme. | 

DES : on appelle , en termes de l’art, couper en dés , lorfque 
les viandes font coupées en morceaux cubes, foit perits ow 
gros. | 

E 

ECHAUDER : tremper dans l’eau prefque bouillante ce qu’on 
veut pour plamer & ratiffer , {uivant la nature de la chofe. 

ETAMINE : éroffe de poil de chévre , pour pañfer les coulis, 
fauces & autres chofes liquides. 

ETOUFFER : c’eft faire cuire dans un vaiffeau bien clos, 
fans évaporation fenfible. 

ETUVE : cabinet chaud, où l'on met fécher ce qu’on veut, 
& dont on peut graduer la chaleur à volonté. 

EXPRIMER : c'eft citer le fuc de quelque fruit, en le 
preffant. : 

EXTRAIRE : c'eft féparer par l’étamine ce qui eft clair de 
ce qui ne l'eft pas. 

F 

FERS : on fe fert de diverfes fortes de fers dans l'ofice, foit 

pour les gaufres , foir pour découper les papiers. 


*ÿ ns Explication 

FEU : le feu doit être gradué, felon fes fubftances qu‘oæ 
prépare : fi elles font tendres, il faut le feu moins vif; plus 
vif, fielles font plus compactes. 

FEUILLES : elles font de cuivre rouge éramé; on s’en fert 
pout mettre deflus ce qu’on veut faire cuire au four. 
FILTRER : c’eft faire pafer une liqueur à travers du papier 

gris, pout la rendre plus linapide. 

FLAMBER : c’eit faire pafler de la volaille ou du gibier fut 
un feu clair, ou fur la flamme bien allumée, pour en b:ûler 
le duvet. 

FONCER : c’eit mettre dans le fond d’une cafferole du jante 
bon ou veau en tranches, ou des bardes de lard. 

FOUR : ( Piéces de) on appelle ainf tour ce qui eft pâtifferic, 
& qu'on fert, foit en entrées, hors-d’œuvres ou deffert. 

FREMIR : terme de l'ait, pour exprimer qu'il faut faire 
cuire fans bouillir. 

FRUIT ou DessenT. Voyez Deffert. 

FRUITERIE : piéce bien clofe & bien féche, garnie de ta- 
bletres fur lefquelles on range avec “pa és les fruits qu'on 
veut conferver. 

© : ; 

GLACER : c’eft faire réduire le bouilfon ou la fauce jufqu’'à 
ce qu'elle s'attache autour des viandes ; en office, c’eit faire 
* ne croûte de fucre luifanc fur les fruits ou pâtifferies 

H 


HABILLER : fe dit du gibier à poit, qu’on dépouille de fa 
peau, & qu’on vuide; on le dit aufli du poiffon qu’on écaille 
& qu'onlave, après l'avoir vuidé, 

HATELELS : petites broches où l’en enfile les petits pieds ou 
autres fubftances de petit volume, & qu'on attache aux grandes 
broches : ces hâtelets font d’argent, pour l'ordinaire. 

HOULETTE , inftrument d'office, qui a [a forme d’une hou- 
lette, pour travailler les neiges èc glaces. 

HUILE-SAUTE'E : ragoût bien chaud, où l'on met de 
l'huile, & qu'on fait faucer dans la cafferole, par le mouvement 
du bras, jufqu’à ce quelle foit liée. 

L | 

LARDOIRE : infrument de bois où de cuivre , qui fert à 
paffer du lard dans les viandes. Les groffes fervent à larder le 
fond des grofes piéces ; les petites à piquer les viandes, fuit 
-volailles ou gibier, ou fricandeaux, &c. 

LIMONNER : fe dit des poiflons qui vivent & fe plaifene 
dans la vafe qu’on fait tremper dans l’eau bouillante, fn 
Jeur ôter le limon. 

LIT : on dit, en cuifine, faire des lits, forfqu’on coupe, 
des fubftances en tranches minces, entre lefquelles en en mel 
quelques autres, on des affaifonnemens, 


« 
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LUTER : terme de l’art; en diftilsasion , c’eft fermer exséte= 
ent, au moyen d’un enduit, routes les piéces d’un vaiileau, 
pour empêcher qu’il ne tranfpire rien de ce qui diftille. 

M 

MARQUER : en cuifine, c'eft difpofet les ragoûts tout 
affaifonnés dans les cafferoles ; de forte qu'il ne reite qu’à les 
faire cuire, 

MASQUER : terme de l’art, pour fignifier qu'on fest us 
ragoût ou autre chofe fur ce qu’on a déja dreffé dans le plat. 

MENU s eft a difpefition-d’un repas, écrite fur le papier. 

MIGEOTER : terme de l'art , pour dire cuire lentemenr ÿ 
6 à petit feu. s 

MITONNER : faire tremper le pain d’un potage; de forte. 
que le bouillon en ait bien pénétré tout la fubftance, 

- MONDER : fe dir des amandes, avelines, noix & pifta« 
ches, dont on Ôte les peaux, après les avoir échaudées. | 

MORTIER : il en eft de bois & de marbre; ces derniers 
font les meilleurs. Le pilon doit être d’un bois très-dur. : 

MOULE : eft tout inftrument ou vaiffeau dont en fe fert poug 
donner une forme aux fubftances qu’on ferr fur les tables, fois 
pour la cuifine, foit pour l'ofäce. 

_ MOUILLER : terme de l’art, pour dire mettre de l’eau, dé 
Bouillon où du vin, ou autre liquide , dans la cuiffon. 
P 

PANER : c’eft faupoudrer de mie de pain bien fine leg 
viandes ou autres chofes qu’on fair cuire fur le gril ou aw 
four. 

PARER : on dit, en cuifine, parer les viandes; c'eft em 
Oter les peaux & les graifles fuperflues. Parer les fruits, c’efb . 
leur Oter proprement leur peau, ou les nettoyer proprement, 
fans la leur ôter; ou limer avec un inftrument les figures du 
paftillage, pour ôter les bavures. 

PASSER . terme de l'art, qui fignifie, tantôt faire faire 
quelques trous à une viande dans une cafferole, avec beurre, 
huile ou lard , jufqu’à ce qu'il faille l'affaifonner. On dit auf 
_ paller au tamis où al'étamine, pour éclaircir les fucs ou fau= 
ces, ou exprimer les coulis. 

PIQUER : c’eft garnir de filets de menu lard les volailles 4 
gibier ou autres viandes. | 

. PLATEAU ; glaces ou verres unis, fur lefquels on pofe leg 
étyftaux pour le fruit. 

POISSONNIERE ; vaiffeau de cuivre étamé , long & arrondé 
à fes deux extrémités, au fond duquel on met une feuille percée 
de plufieurs trous, avec deux anfes, pour enlever le poiflon, 
ans le rompre. 

POUPETONIERE ; efpece de marmite de cuivre éramé , dont le 
gouvercle eft à rebords ; pour mettre du feu deffus, 


Le 


xiv | Explication 
R 
RAFPR.AICHIR ; fe dit, en cuifine, des fruits qu'on met à 
l'eau fraîche, après les avoir blanchis; ou des vins & liqueurs 


qu'on met à la glace. 
REFAIRE : fe dit de la volaille ou gibier qu’on met fur la 


braife , en les retournant jufqu'à ce que ia chair renfle, 


SALBOTIERE ou SARBOTIERE : vailicau d'étain ou de fer- 
blanc, dans lequel on falt prendre en neige ou en glace les 
liqueurs, &:ou l’on fuir glacer Les fruits. Il faut qu'il y ait 
entre ce vaifleau & le baquer où on le place, environ quatre 
doigts de difiance. 

SAUTE’ : on-appelle , en cuifine, ragoüt fauté celui qu’on 
lie dans la cafferole , en le faifant fauter par le mouvement du 
bras. 
SERINGUE : eft un inftrumernt d'office, dont on fe fert 
pour ftifer la pâte des maflepains, & , en cuifine, pour la 
pâte des beignets, 

SINGER : c'eft jerter legérement de la farine dans un ragoût 
qu'on mouille enfuite. On en met une ou deux pincées, fui- 
vanc qu'on veut, fur le ragoût. | 

SPATULE : dans l'office, c’eft un infirument de bois, fait 
en forme de fpatule de chirurgien , dont o8 fe fert pour 
remuer les marmelades. ee 

SUCRE : cette fubftance, que les anciens ne connoiffoient 
pas, & dont l’ufage eft aflez moderne, demande, outre les 
procédés par lefquels on l'extrait de fa canne & le rafinage, 
bsaucoup d’autres préparations dans l’emploi qu’on en fait dans 
l'office, 

On le clarifie d’abord avec des œufs, en le faifant bouillie 
. beaucoup , & en l’écumant jufqu'à ce que l'ébullition ne 
donne plus qu'une écume blanchätre , & que le fucre foit 
bien luifant & bien clair à l’écumoire. Quant aux degrés de 
cuiffon dans les différentes manieres de l’’employer, on les 


diftingue par ces termes : 


Sucre à liffé. Sucre a la plume. 
Sucre à perlé. Sucre à café. 
Sucre à foufflé. Sucre au caramel. 


Le Sucre à Liffé , qu’on diftingue en grand & perit Life, fe 
gonnoît , lorfque le fucre étant clarifié, on en prend une 
goutte au bord de l’écumoire avec l'index , & qu'en l’appli- 
quant au pouce, on voit, en les ouvrant, un petit filet 
prelqu'imperceptible, c'eft le perie Liffé ; fi le filer eft plus 
forr, & fe maintient, c’eft le grand liffé. , 

Le Sucie à perlé fe connoît, lorfqu'en faifant Peffai ei« 
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deflus , Le filer fe continue, à quelque degrés qu’on ouvre la 
main , & lorfque, dans la cuiffon, l'bulliion produit fur 
le [ucre des efpeces de perles rondes. : 

Le Sucre à foufflé fe connoit, lorfqu’en continuant la 
cuitfon , & foufflanc, de côté & d'autre, à travers votre 
écumoire, Vous en verrez fortir comme des écincelles ou de 
petites bouteilles, 

Le Sucre à la plume fe connoît, lorfque ; ; continuant la 
cuifon, & foufflant à travets l’écumoire , ou la fecouant; 
il fort par les trous des gros filets qui s'élevent. Siles filets, 
fe réuniffant, forment une forte de filaffe volante, il eft 
à la grande plume. 

Le Sucre à calé fe connoît, lorfqu'ayant trempé. l'index 
mouillé dans l’eau fraîche, puis dans le fucre bouillanc, & 
le retrempant dans l’eau fraiche, & le joignant au pouce, 
en les féparant, le fucre fe caffe avec bruit. Dans cet état, 
Je fucre qu’on met dans 14 bouche , tient aux dents comme la 
poix ; mais, s’il eft croquant & friable, & qu’il durciffe > après 
quelques bouillons de plus, il eft au ‘caramel. 


TAMBOUR : inftrument d'office, reflemblant, en effet, à 
un tambour dans lequel il ÿ a deux tamis , l’un de cuir , l’autre 
de foie , pour pañfer le fucre en poudre. 

TAMIS : inftrument de cuifine, pour pañfer le bouillon & 
le dégraiffer. 

TERRINE : vafe d'argent, de porcelaine ou de fayence ; 
dans lequel on fert les grandes entrées qu’on appelle terrinese 

TIMBALES : efpece de gobelets de cuivre étamé, dont on 
fe fert pour faire plufieurs eutremets. 

TOUR : rable fur laquelle on prépare les pâtes pour les 
piéces de. pätifferie. 

TOURNER : terme de Fate, qui s'emploie à différens 
procédés; on dit tourner Les culs d’artichauts , pour fignifier 
qu'après en avoir Ôté les feuilles, on Ôôte legérement , avec la 
pointe du couteau, le verd qui peut y refter. Tourner Îles 
fruits odorans , c’eft en Grer legérement l'écorce quin= 
teffencieufe, Tourner les olives , c’eft détacher , avec la 
pointe d’un couteau, la chair du noyau, en tournant ; on 
les met enfuite à l'eau fraîche, pour leur faire reprendre 
“leur forme. 

TOURNURES : c'eft ce qu’on leve de deflus les fruits 
d'odeur , comme citrons, limons , bigarades , oranges, 
cédras, foit pour diftiller, foit pour confire. 

TRAVAILLER ; terme d’art, employé dans l'office, pour 
dire remuer beaucoup, avec la houlette ou la fpatule, les 
matieres qu'on veut faireprendre en glace. 

TROUSSER ; terme de L'art pour dire paffer de la ficelle 
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ærouffe les entrées de broche. 


.“cempôte ou confiture. t 


= 


xv] Explication des Termes de Cuifine & d'Office: 

avec l'aiguille à brider , pour contenir les volailles ou le gibiet 
dans la forme qu’on veut leur faire prendre. Ondit der en 
poule ; c'eft faire entrer le bout des cuiffes dans le corps, en 
coupant un peu de chair en-deffous. Troufer en pélican ; c’eft 
faire tenir à la volaille la tête droite, au moyen d’une brochette, 
les aîles écartées , & les pieds fous le ventre. Trouffer en tortue ; 
c'eft donner à la volaille la forme d’une tortue , en lui faifant 
tenir les pates fur l'eflomac ; c'eft de cette maniere qu’on 


TURBOTIERE. Voyez Poifonniere. æ 
:V 


VIDELLE ; inftrument de fer-blanc ,: dont on fe fert, dans 
Pofice, pour avider les pommes ou autres fruits à mettre en 


ZESTES; petits morceaux de la pelure de différens fruits, 


gomme Jimons, citrons, bigarades, &cs 
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BAISSE : c’eft la pâte qui fait le 
| deflous & le deffus d'une piéce de | 
four. Il en eft de trois. fortes; de 

| pâte, bize , fine, & feuilletée. La pre- 
| miere s'emploie pour les pâtés de 
—— jambon , de grofle venaifon, fan 
gliers , lievres , & pâtés de canards. Elle fe fait- 
avec la farine de feigle pétrie ferme avec un peu 
d'eau chaude , un peu de beurre & du fel menu. La 
Proportion du beurre n’eft que d’une demi-livre pour 
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. un boiffeau. La feconde fe fait avec la plus pure 
_ farine de froment , du beurre à difcrétion , & du {el . 
dans la proportion de la farine pétrie à l’eau chaude $ 
fouple, felon l’ufage auquel on la deftine. La troi- 
fieme fe fait comme la feconde, fi ce n’eft qu’on 
peut y ajoûter des jaunes d'œufs ; qu'il faut la pétrir 
à l’eau froide, & qu’on doit mettre le beurre fur la 
pâte étendue, après qu’elle a été rendue maniable , 
&t la replier juiqu’à cinq à fix fois, en la remaniant 
avec le rouleau. : + 5 MS 
À 


en 
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ABATIS : ce font les extrémités des volailles ; 


| comme têtes cous, pieds , foies , géfiers. On 
en fait des tourtes, des fricaflées , des potages. 


Pour le potage , on les fait cuire dans un bon 


- bouillon, après les avoir échaudés. Quand ils font 


cuits , on les pafle à la poële avec du lard , perfil 
& poivre blanc. Blanchis enfuite avec des jaunes 
d'œufs , filet de verjus & un citron, on les drefle 
fur le potage. | 

On les accommode de même pour les fervir en 
fricaflée. On donnera la maniere de les employer 
dans les tourtes, au mot Tourtes. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La plus grande partie de ce que l’on trouve à mans 
ger à la tête, aux ailerons & aux pates des volailles, 
eft une peau aflez épaifle & dure, d'une fubftance 
gluante ou vifqueule , & de difficile digeftion pour 
les eftomacs foibles. Le peu de chair que couvre cette 
peau participe d’autant plus à la nature de celle-ci, 
que la volaille eft petite & âgée; fi elle eft jeune , 
ce n’eft qu’un mucilsge épaifh. Le foie peut nuire, 
s’il eft très-pras : celui qui eft fec, n’a pas de goût. 
Le géfer eft une fubftance ferme qui ne fe digere 
pas. En général, toutes ces parties font peu nour- 
riflantes. Les convalefcens , les perfonnes délicates 
ou qui ont l’eftomac dérangé accidentellement *, 
feront bien de ne pas manger ces abatis & de leur 

référer la chair des aîles & de l’eftomac. 

ABRICOT : il y en de quatre fortes; fçavoir 
le précoce , qui commence à être mûr fur la fn 
de Juin ; l'abricot mufqué, ou vrai abricot-pêche, 
qui vient à-peu-près dans le même tems ; l’abricot 


* C’eft pour l'ufage de ces perfonnes que l'on a mis des 
Obfervations médicinales : car, en général, tout ce qui fe 
fert fur nos tables, peut fervir à la nourriture des gens fains & 
robuftes, qui ont l’eftomac bon, pourvu qu’ils ne mangent 
qu'avec modération , & des chofes pour lefquelles ils n'ayent 
pas d'antipathie , ce que l'expérience feule peut apprendre à 
chacun, = 
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@rdinaire ; qui eft FE fa SE a la mi-Juiller; 
labricot de Nancy, que queues uns nomment mal 
à-propos abricut-péche : c’elt ie plus gros & le plus 
tardif de tous les abricots. On ne parle pas de l’abricor 
aiberge,ou qui ne quitte pas le noyau; cette efpece ne 
fe cultive pas ici, parce qu’elle n’y eft pas bonne. 
Dans la Touraine & l'Auvergne , où il eft excel= 
lent, on l’emploie aux mêmes ufages que les pré- 
éédens : leur maturité fe connoit en ce qu'ils ont 
un beau coloris d’un côté, & la chair jaunâtre. Îl 
fautles choifir gros & charnus ; que la chair fe fépare 
aifément du noyau. Ceux qui viennent en plein 
vent, ont pluside goût & de fuc, que ceux qui croif- 
fent en efpalier ; ; mais ils ne font pas ordinairement 
fi gros. Un n'attend pas toujours que les abricots 
foient mürs pour les fervir fur les tables ; il y a 
plufieurs manieres de les employer, quand ils font 
verds : c’eft par eux que nous finirons cet article. 

Abricots à la bourgeoife. ( Marmelade d’) Prenez 
des abricots qui ne foient pas trop mûrs; S'ils font 
en plein vent, vous en Ôterez la peau; s'ils font 
en La » vous la laifferez; vous les coupez 
le plus mince que vous pouvez, après en avoir 
Ôté le noyau ; vous prendrez le fucre que vous 
voulez mettre, livre pour livre, ou trois quarte- 
rons pour une livre defruit, que vous pilerez, & jet 
terez fur les abricots, à mefure que vous les pelerez ; 
vous mettrez le tout dans une poële ou chaudron, 
pourvu qu’il foit bien net; cetie marmelade fe fait 
* fur le feu ou fur le fourneau , pourvu que votre 
feu foit bien clair; remuez-la bien avec une écx : 
_ moire , de crainte qu’elle ne s'attache au fond ; vous 
aurez foin, quand elle commencera à fe lier, de 
-lôter de deflus le feu, pour en écrafer tous ceux 
qui ne font pas fondus , avec une fpatule fur une 
écumoire; vous la remettrez fur le feu , pour lui 
faire faire quelques bouillons; vous y tremperez 
votre doigt lepérement; vous l’appuierez contre 
le pouce ; s'ils fe collent enfemble , mais fans 
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grande réfiflance, votre marmelade eft faite ; elle 


fera belle & fimple. 

 Abricots à la Portugaife. (Compôte &’) Prenez 
une douzaine d’abricots jaunes , fendez-les en deux, 
& Ôtez-en le noyau ; rangez-les fur une afhette 
d'argent, & mettez-y du fyrop ou du fucre avec 
de l'eau : pofez-les fur un fourneau, & ne les 
couvrez point : quand ils font cuits, vous Ôtez le 
feu de deflous; vous les poudrez de fucre en pou 
dre, & mettez deflus le couvercle d’une tourtiere 
ou un plat d'argent, avec un bon feu deflus, pour 
leur donner une belle couleur. 

Abricots à leau-de-vie. Prenez des abricots qui 
foient mûrs ; efluyez-les legérement avec un linge, 
pour leur ôter le duvet; prenez garde de ne les 
point flécrir en les maniant trop rudement : enfuite 
pefez votre fruit ; & fur chaque livre de fruir, il 
faut un quarteron de fucre que vous ferez clari- 
fier & cuire jufqu’au grand perlé; puis vous met 
trez vos abricots dans le fyrop ; vous leur ferez 
prendre trois ou quatre bouillons au plus, en les 
tournant doucement dans le fyrop : enfuite on les 
Ôte du fyrop les uns après les autres avec l'écu- 
moire , & on les met fur un plat : fi le fyrop eft un 


peu trop cuit, il n'importe, on Ôte la poële du feu; 


on laifle un peu repoier le fyrop , & on y jette 
leau-de-vie , trois demi-feptiers , mefure de Paris, 
pour une livre de fruit, 1l faut bien remuer avec une 
cuillere l’eau-de-vie avec le fyrop , puis ranger dou- 
cement les abricots dans les bouteil les, & mettre le 
fyrop par- deflus ; boucher bien les bouteilles avec 
du liége & un parchemin mouillé par-deffus : ils fe 
gardent deux ans entiers. 

Abricots à mi fucre. Prenez quatre livres de fucre 
que vous ferez cuire à la plume , enfuite prenez 
quatre livres d'abricots mûrs que vous pelez ; vous les 
metrez dans ce fucre , & leur faites prendre un 
petit bouillon pour leur faire jetter leur eau. Vous 
les laiflerez refroidir ; & étant froids , vous les 
remettrez fur le feu, & les ferez bouillir jufqu’à ce 
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qu'ils n’écument plus. Otez-les enfuite de deflus le 
feu , & laiffez-les dans leur fucre jufqu’au lendemain 
que vous les époutterez fur une pafloire, & faites 
cuire le fyrop à perlé : quand ilfke fera, vous le 
mettrez dans une. terrine , & vous y glilerez vos 
abricots. Vous les écumerez, & les metirez à l’étuve, 
pour les achever. Le lendemain vous les égouttez, 
& les dreffez fur des ardoifes ou feuilles de fer blanc, 
pour les mettre fécher à l’étuve , poudrés de fucre ; 
fi non vous les confervez liquides jufqu’à une autre 
fois , & vous les tirez enfuite au fec. l 

Abricots à oreilles. 1l faut prendre des abricots 
d’efpalier ; fans tache, les plus beaux qu’on peut 
avoir, qui ne commencent qu'à tourner, les bien 
parer lepérement; vous les paiferez à l’eau bouillante 
& vous aurez foin qu'ils ne foient point trop blan- 
chis; vous les rafraichirez en les changeant d’eau; 
prenez autant de livres de fucre que vous avez de 
fruit; faites le clarifier , & mettez-en un tiers à 
part pour le lendernain ; jettez les deux autrés tiers 
dans la poële avec les abricots que vous aurez fait 
égoutter auparavant ; faites-leur faire trois ou quatre 
bouillons couverts ; 1l faut les laifler répofer dans 
le fucre jufqu’au lendemain , que vous égoutterez 
les abricots fur un égouttoir ; mettez le {yrop fur 
le feu , en y ajoûtant le refte de fucre clanifié, que 
Vous avez mis à part; faites-le cuire jufqu’au liflé, 
per les abricots pour les finir , en Îles faifant 

ouillir , jufqu’à ce qu'ils foient au perlé, &c vous les 
mettrez enfuite dans les pots pour les garder au 
liquide, & vous en fervir à mefure que vous en 
aurez befoin ; lorfque vous voulez vous_en fervir, 
vous lés mettez égoutter fur des clayons ; quand ils 
feront bien égouttés , mettez -les fur un tamis fé- 
cher à l’étuve. 

Abricots au clayon. ( Syrop d’) Mettez fur une 
terrine un clayon d’ozier ; vous prenez des abri- 
cots bien mûrs, la quantité que vous jugez à pro- 
pos ; 1l faut les peler , & en Li les noyaux ; 
ii 
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caffez les noyaux pour en prendre les amandes qué 
vous pelez, que vous les concaffez ; pefez ce que vous 
employez d'abricot pour mettre une livre & demie 
de fucre pour une livre de fruit ; coupez les abricots 
par tranches, & les atrangez fur le clayon qui eft 
fur la terrine; faites un lit de tranches d’abricots 
avec les amandes concaflées des noyaux, & un lit 
de futre en poudre; remettez ces tranches d’abri- 
cots , & enfuite du fucre en poudre; continuez de 
cette façon jufqu'à la fin, en finiffant par le fucre; 
couvrez avec une ferviette , & portez votre terrine 
à la cave, pour la laïfler vingt-quatre heures ; ; après 
vous ferez chauffer une chopine d’eau prête à bouile 
lir ; méttez- y ce qui eft refté fur le clayon; laiffez- 
le dedans un quart d'heure fur de la cendre chaude 
fans bouillir ; paflez - le enfuite dans un tamis fans 
prefer les abricots; vous paffez aufli au tamis le fyrop 
qui a dépoutté dans la terrine , que vous mêlez avec. 
l'autre ; faies-les bouillir enfemble jufqw'à ce que 
votre fyrop ait la même confiftance que le précédent. 

Abricots. (Canelons d’) Ayez un quarteron d’a- 
bricots bien mûrs que vous écraferez avec la main; 
& délayez-les avec une pinte d’eau; vous les lai 
ferez infufer enfemble pendant deux heures , enfuite 
vous les paflerez dans un tamis en les preffant fort, 
pour en exprimer tout le jus; mettez fondre dans 
ce jus une livre de fucre ; mêlez - le bien enfemble 
pour faire prendre à la glace dans une falbotiere ; 
lorfque votre glace fera prife, vous la travaillerez 
bien & la mettrez dans des moules à canelons, 
que vous remettrez à la glace, après avoir enveloppé 
les moules avec du papier; quand vous voudrez 
fervir, vous aurez de l'eau chaude dans un chaudron; 
trempez-y les moules feulement pour les faire quit- 
ter, & vous les aiderez à fortir en donnant un coup 
par le bout avec le plat de la main, en les pré- 
fentant fur une affette. 

Abricots. ( Conferved’) Vous prendrez dès abri- 
cots PEUT à demi-mûrs ; vous les pelcrez ëc les 
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gouperez par sd Ac. faites-les defléch 
fur un petit feu : vous en peferez quatre onces, & 
vous ferez cuire une livre de fucre à la plume un 
peu forte ; vous le laïflerez un peu refroidir, & 
vous y mettrez votre früit, que vous remuerez 
avec une cuillere; délayez bien votre conferve, & 
dreflez-la en petites pâtes. 

Abricots demismürs, ( Pâte d’ ) Vous prendrez 
quatre livres d’abricots blancs qui foient à demi- 
mûrs ; il faut les peler & les paffer à l’eau quatre où 
cinq bouillons; après , les pafler au tamis, les deflé- 
cher, & les repäfler encore une fois : fur trois livres 
de pâte , vous mettrez trois livres de fucre cuit à la 
forte plume , & vous jettrez la pâte dedans, que 
vous remuerez bien avec une fpatule ; après, vous 
Ja remettrez deflus le feu pour y prendre cinq ou fix 
bouillons : il fautla redreffer & la mettre à l’étuve. 

Abricots. ( Eau d’) L'eau d’abricot eft fort efti- 
mée;, & la façon de la faire eft fort fimple & très- 
facile. C’eft une efpece de rataña: le fruit ne pañle 
‘point à l’alambic : on fe fert de l’eau-de vie tout 
fimplement ; on pourroit bien fe fervir de l’efprit-de- 
vin; mais cela n’eft pas abfolument néceflaire , àl 
eft même inutile , à moins que ce travail ne foit 
commandé. L’eau d'abricot fe fait avec le fyrop 
d’abricot confit : lorfque l’on tire des abricots con- 
fits de leur fyrop, pour les faire fécher, on a foin 
de prendre tout de fuite le fyrop, fans mélange 
d’autres : vous en mettez une partie, dans de l’eau 
fraiche, ou la quantité que vous jugez à propos, 
felon la force que vous voulez donner à votre 
liqueur : quand ce fyrop eft bien mêlé avec l’eau, 
vous y mettrez de l’eau- de-vie; afin que cette 
liqueur foit plus agréable, & pour relever le goût 
de l'abricot, qui eft affez fade par lui-même, vous 
pilerez quelques amandes d’abricots ou des pêches ; 
& au défaut de celle-là, vous pourrez employer 
des amandes ameres : il faut les piler à fec, fans 
y mettre d'eau; & quand elles feront pilées, vous 
les mettrez dans la liqueur, Il faut obferver qui 
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ne faut pas mettre vos amandes pilées dans le fyrop 
d’abricot, avant que votre eau-de-vie y foit; car 


- la liqueur pourroit fe blanchir, & auroit de la peine 


à fe clarifier : il ne faut donc les y mettre, que lorf- 
que vous y aurez mis vote eau-de-vie : il faut auffi 
le colorer avec un peu de caramel , mais beaucoup. 
moins que l’eau d'or. Vous pourrez, fi vous vou- 
lez , ne la colorer que quand elle {gra claire. Quand 
votre eau - de- vie & vos amandes feront dans le. 
fyrop, vous la paflerez à la chauffe; & lorfqu'elle 
fera claire fine , vous la mettrez- dans une grande 
bouteille , pour donner au dépôt le tems de fe faire, 
s’il s’en fair; mais cette liqueur dépofe ordinaire- 
ment; & quand vous l'aurez laiffée répofer quelque 


tems, fi elle a dépofé ; vous la foutirerez , & remet- 


trez votre liqueur ainfi clarifiée dans d'autres bou- 
teilles. L'eau de noyau peut fe faire avec lamande 
de pêche , ow d’abricot , celle de cerife , ou de 
prune ; mais ce qu'il y a d'incommode, c'eft que 
ces noyaux n'ayant pas une grande amertume , On 
eft obligé de les faire infufer : d’ailleurs, ou ils font 
trop fecs, ou.ils, ne le font pas. S'ils le font trop, 
ils fe fondent en huile; s'ils ne le font pas aflez, 


“ils ont trop de lait, blanchiffent la liqueur , l’'empê- 


chent de fe clarifier comme il faut, &c lui donnent 
ua goût fade & infipide, Si vous les faites fécher,. 
comme 1ls n'étoient pas mûrs, ils fe gâtent; & en 
les pilant , ils gâtent les autres , & la liqueur par 
conféquent. Le plus für & le meilleur eft d’em- 
player des amandes ameres que vous choifirez de: 
l’année , fraichement caflées : vous Ôterez celles qui 
pourroient être gâtées ; car une amande gâtée donne 
a la liqueur un goût affreux. Les amandes vieilles la 
font fentir & lu: donnent le goût d’huile : vous choi- 
firez donc les plus fraîches &t les meilleures. Vos. 
amandes étant ainfi choifies, vous les pilerez à fec 
parce que fi vous y mettiez de l'eau , elles tourne 
roient en lait, &c votre Hqueur ne pourroit jamais 
fe clarifier. Quand vos amandes feront pilées, vous 
ferez fondre du fucre dans de l'eau fraiche; & 


À 


SA À BRjÆe | 
quand'il fera ral vous ep dans ce fi 
l'eau-de-vie ; que vous remuerez bien , pour que 
Jun & l’autre fe pénetrent bien : enfuite vous met- 
trez dans ce mélange vos amandes pilées , pour paf. 
fer enfuite le tout à une grande chaufle. Obfervez 
qu'il faut toujours mettre l’eau - de-vie dans ce 
{yrop, avant que d’y mettre les amandes, parce que fi 
vous mettiez les amandes dans le fyrop, avant que 
l'eau-de-vie y eût été mife, infailiblement elles 
feroient le lait; ce qui empêcheroit entiéremenr la 
clarification de votre liqueur : une partie de ces aman- 
des ayant la difpofition, parle pilon, de fe tourner en 


huile , & l’autre n'étant pas fi échauflée confers 


vant {on lait, on donneroit tout-d’un-coup à l’eau 
de noyau toutes les mauvaifes qualités de nébu- 
leufe & d’huileufe , contre lefquelles nous nous 
efforçons de prévenir nos leéteurs. Enfin,quand votre 
liqueur fera faite , ainfi que nous venons de le dire, 
vous la ferez pañler à une grande chaufle ; & quand 
elle fera claire, votre eau de noyau fera faite. Cette 
liqueur n’a d'abord pas befoin de la diftillation; &c 
fi on fe fert des amandes ameres d'amandier, elle 
n’a pas befoin non plus d’infufon ; elle prend au- 


tant de goût de fruit, qu'il lui en fut en paflant 


à la chauffe fur les amandes pilées. Je fuppofe qu’on 
veuille faire d’une livre de fyrop , deux pintes d’eau 
d’abricot. Vous mettrez cette livre de fyrop dans 
une pinte , dont vous remplirez le refte d’eau. Vous 
y ‘ajoûterez encore un poiflon d’eau , avec lequel 
vous rinférez la pinte; & après, vous mefurerez 
une pinte d’eau-de-vie, que vous mettrez dans le 
fyrop , avec huit amandes ou noyaux pilés ; & 


lorfque vous aurez bien mêlé le tout, vous pour- 


rez le colorer ou attendre que votre liqueur ait 
dépofé ; & quand vous l'aurez foutirée | vous #, 
colorerez > & pourrez encore la paîler à la chauffe 
f elle n’étoit pas aflez claire. 

- Abricots en dragées. Mettez dans un mortier de 


la gomme adraganth dérrempée ; ajoûtez- y de la : 
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marmelade d’abricors , & vous y mettre/, de 
tems en tems, du fucre en poudre; faites- en 
une pâie & maniez-la fur une table; érendez- 
la avec un rouleau, la plus mince qu'il vors 
fera pofhble, ayant foin de poudrer du fucre def- 
fus & deffous , de peur qu’elle ne tienne à la 
pe. coupez la avec un moule de fer - blanc fait 
exprès, foit en cœur, trefle, étoile, rond &u au- 
trement, & la faites fécher à l'étuve ; menez-la fur 
le tonneau, & l'achevez de, même que les autres 
dragées, 

Abricots en fur-tout. Il faut prendre des abricots 
confits au liquide, de ceux qui font entiers, que 
vous mettez égoutter de leur fyrop ;-vous Prenez 
un abricot entier , que vous fendez par le côté, pour 
qu'il s’ouvre par la moitié, fans fe détacher rout-à fait, 
& l’appliquez fur un autre entier; de façon qu 1 
l'entoure entiérement , & que les deux paroiffent 
n'en faire qu'un ; enfuite vous -les retrempez legé- 
rement dans le {yrop, & les mettez égoutter fur 
des feuilles de cuivre; poudrez- les par-tout avec 
du fuçre fin que vous faites tomber avec le tamis , 
&L mettez-les à l'étuve pour les faire fécher ; lorf- 
qu'ils feront fecs d’un côté , il faut les mettre fur 
un tamis du côté fec, & les repoudrer de l’autre ; 
remettez - les à l’étuve, pour achever de les faire 
fécher; vous les ac heros dans une boëte garnie 
de papier blanc , dans un endroit fec. 
 Abricots, ( Glace d’ ) Prenez une douzaine d’a- 
bricots bien mûrs , que vous écrafez avec la main, 
& que vous jetterez dansune chopine d’eau ; il faut les 
laifler infufer pendant une heure où deux; vous les 
paflerez au travers d’un tamis en les preffant fans re- 
muer, pour en exprimer tout le jus; vous y mettrez 
enfuite une demi-livre de fucre; lorfqu'il fera fondu 
vous mettrez votre eau dans une falbotiere , pour 
faire prendre à la glace, comme il eft dit à Particle 
des Glaces. ‘ 

 Akricots glaces en dt Prener la quantité d’abife 
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*ots que vous mL à Ps , fuivant ce que 
vous en voulez faire; qu'ils ne foient pas trop 
mûrs ; Ôtez-en la peau & les noyaux; coupez les 
par morceaux, pour les mettre dans une poële avec 
une livre de fucre fin pour une livre de fruit ; faites- 
les cuire à grand feu , en les remuant toujours avec 
la fpatule, jufqu’à ce qu'ils foient en marmelade ; 
lorfque votre marmelade commence à fe lier, vous 
l'’ôtez du feu pour écrafer ceux qui ne font pas fon- 
dus; remettez - la fur le feu pour lui donner quel- 
ques bouillons ; elle fera faite , quand vous aurez 
trempé un doigt dedans & qu’appuyant le pouce 
contre ils fe collent enfemble : lorfque votre mar- 
melade fera froide, vous la mettrez dans une falbo- 
tiere pour la faire prendre à la glace ; quand elle 
fera prife , vous la travaillerez bien & vous la mettrez 
dans des moules pour lui faire prendre la figure 
des fruits naturels ; enveloppez tous les moules 
avec du papier, & mettez-les à la glace pilée en 
neige mêlée avec du fel où du falpêtre ; vous aurez 
foin que le vaiffeau où vous les mettrez, foit percé 
& qu'il ne retienne pas l’eau : avant que de les 
fervir, vous leur donnerez la couleur d'abricots que 
vous mettrez deflus avec un petit pinceau, un peu 
de gomme-outte , où vous ajoûterez un peu de 
cochenille ou du carmin, comme pour faire une 
couleur d’abricot en plein vent. 

Abricots jaunes. ( Compôte d’) Dans leur premiere 
nouveauté on les laiffe fans les peler ; maïs dans la 
fuite vous ies tournez & Ôtez le noyau ; vous les 
paflez à l’eau, fur le feu , comme ceux qu’on veut 
confire ; quand ils montent au-deflus , & qu'ils font 
mollets , vous les tirez & les faites rafraichir; en- 
fuite vous les mettez égoutter, puis au petit fucre 
clarifié, & leur faites prendre trois ou quatre bouil- 
lons. Il faut les bien écumer ; & fi le fyrop n'eft point 
aflez cuit , vous lui donnerez à part encore quatre 
à cinq bouillons , & le verferez fur vos fruits; & 
quand ils feront froids , vous les drefferez dans un 
compôtier pour les fervit : s'ils #’avoient pas pris 
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aflez de fucre, vous pourriez leur donner encoré 
quelques bouillons , & de même au fyrop, fup- 
pofé qu'il y en eût crop; & vous le verferez en- 
fuite fur votre fruit. | 

Abricots jaunes confits au liquide. Prenez des abri- 
cots qui approchent de leur maturité; il faut les 
peler & leur faire une incifion par le bout, pour 
faire fortir le noyau, en le pouffant avec la pointe 
d'un couteau par le côté de la queue ; après que 
vous aurez Ôté les noyaux, vous peferez les abri- 
cots pour mettre autant pefant de fucre; faites 
bouilir de l’eau & mettez-y un moment les abri- 
cots pour leur faire faire deux bouillons , jufqu’à ce 
qu'ils commencent à fléchir fous les doigts : ; vous 
les retirez doucement dans de l’eau fraîche , & vous 
les faites égoutter fur un tamis; mettez le fucre que 
vous avez pefé dans une poële » Pour le clariñer 
& le faire cuire à la grande plume ; enfuite vous 
y mettrez doucement les abricots pour leur faire 
prendre deux bouillons , &t les retirerez du feu ; 
il faut les laiffer douze heures dans leur fyrop; pour 
prendre fucre ; après retirez - les pour les mettre 
égoutter, & remertez le fucre fur le feu, pour lui 
donner une vingtaine de bouillons ; remettez les 
abricots dans le fucre fans les faire bouillir , juf- 
qu’au lendemain que vous les finirez, en leur don- 
nant fix ou fept bouillons ; quandils feront à demi- 
froids , vous les mettrez dans les pots. 

Abricots j jaunes confits au fec. Ayez des abricots 
un peu plus d’à-moitié mûrs » que vous pelez pro- 
prement , &t les jetterez à mefure dans de l’eau frai- 
che , après que vous aurez Ôté les noyaux ; il faut 
les faire confire de la même façon que les précédens ; 
Jorfqu'ils feront confits &C refroidis dans le fucre, 
vous les mettrez fur un clayon pour les faire égout- 
ter, & enfuite fur des feuilles de cuivre, pour 
les poudrer par- tout de fucre fin que vous faites 
tomber deflus avec un tamis ; mettez-les à l’étuve 
pour les faire fécher ; après que le deffus fera fec 
yous les mettrez : fur un tamis pofé fur le côté fec, 
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& repoudrerez PL côté de la même Re 
remettez à l’étuve juiqu’a ce qu'ils foient bien iecs, 
& également ; quand ils feront froids , vous les 
mettrez dans des boëtes garnies de papier blanc, 
&t des morceaux de paper entre les abricots, & 
les tiendrez dans un endroit {ec ; il faut les changer 
de papier , s’il leur furvenoit de l'humidité. Pour le 
mieux , prenez des abricots confits au liquide, que 
vous metrez au fee de la même façon, à mefure 
que vous en avez beloin, | 

Abricots jaunes. ( Marmelade d’) Vous prendrez 
des abricots bien mûrs; vous les pelerez & ôÔterez 
les noyaux ; vous les deflécherez fur le feu , & 


en pelerez quatre livres : enfuite vous ferez cuire 


quatre livres de fucre à la perle , & vous y mettrez 
votre fruit ; il faut le bien remuer avec une fpatule, 
& le faire cuire à grand feu quatorze ou quinze 
bouillons; enfuite après les defcendre de deilus le 
feu, les laifler repofer un quart-d'heure, puis le 
mettre dans les pots. 

Abricots mérs confits, Prenez des abricots point. 
trop mûrs que vous pelez & fendez par la moitié; 
Ôtez-en le noyau, pefez ce que vous avez d’abri- 
_ cots, & mettez autant de fucre dans une poële, 
que vous faites cuire à la grande plume ; mettez-y. 
les abricots, & ne leur faites prendre qu’un bouil- 
lon pour jetter leur eau; Ôtez-les du feu; deux 
heures après, vous les remettrez fur le feu pour les 
faire bouillir , jufqu’à ce qu'ils n'écument plus ; 
retirez-les du feu , pour les laifler dans leur fyrop. 
pendant vingt-quatre heures ; enfuite vous les re- 
_tirerez legérement avec une écumoire pour les faire 
écoutter ; remettez le fyrop fur le feu pour le faire 
bouillir, jufqu’à ce qu'il foit cuit au perlé; met- 
tez les abricots dans une terrine , & le fyrop par- 
deflus , pour les laiffer vingr- quatre heures à l’é- 
tuve ; après, vous les mettrez refroidir & drefferez 

dans les pots. 
_ Abricots mérs pelés, Il faut prendre des abricots 
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qui ne foïent ni trop mûrs ni trop verts : fi vous 
les voulez faire entiers, il faut, avec un petit cou- 
teau, faire une petite taillade à la pointe de l'abri 
cot & poufler le noyau par la queue; & quand 
vous en aurez quatre livres de préparés, vous au- 
rez de l'eau bouillante fur le feu & vous jetrerez 
vos abricots dedans; cela s’appeile Les faire blan- 
chir : prenez garde qu'ils ne fe lâchent dans l'eau. 
Quand ils font blanchis comme il faut , vous les 
Ôtez bien proprement avec une écumoire, & 
les mettez dans de l’eau fraîche : enfuite vous les 
_ faites égoutter fur un tamis, & vous clarifiez quatre 
livres de fucre que vous faites cuire à la plume : 
vous mettez vos abricots dedans tout doucement, 
lun après l’autre; vous les pofez fur le feu & 
leur donnez deux ou trois bouillons feulement ; 
vous les retirez de deflus le feu, & les laïffez re- 
froidir; & par- là ils jertent leur humidité & leur 
eau, & prennent fucre ; vous égourtez le fucre & 
le faites rebouillir : quand il aura bouilli fept ou 
huit bouillons , vous y rermettez vos abricots & 
leur donnez encore cinq ou fix bouillons; laiflez- 
les repofer deux ou trois heures, ou, fi vous vou- 
lez, jufqu’au lendemain : vous les acheverez & les 
garderez liquides avec leur fyrop dans des pots; 
_& fi vous voulez les faire fecs, qui eft ce qu’on 
appelle 4 mi-fucre, vous les dreflerez fur des ardoi- 
fes ou feuilles de fer - blanc, après que vous les 
aurez fait égoutter ; lorfqu'ils feront dreflés, vous 
fecouerez du fucre en poudre, au travers d’une toile 
de foie, par-deflus, & les mettrez à l’étuve ; lorf- 
qu'ils feront fecs de ce côté-là, vous les retour- 
nerez & les arrangerez fur un tamis ou clayon K 
& y fecouerez encore du fucre en poudre au tra- 
vers de votre toile de foie, ou d’etamine; & lorf- 
qu'ils feront fecs tour-à-fait, d’une bonne maniere, 
&c qu'ils feront froids, vous pouvez les mettre dans 
des boëtes avec du papier blanc; & fi, au bout de 
quelque téms, ils dévenoient humides, il ne faut 
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que ehanger le papier. N'oubliez pas-, en pelant ou 
tournant vos abricots, de les jetier à mefure dans 
de l’eau fraiche, | 

Abricots. ( Pâte d’) Prenez fix livres d’abricots 
bien mûrs , pelez-les, & les mettez dans une poële 
bien propre ; defléchez-les à petit feu : quand ils 
feront à moitié defléchés , vous ferez cuire trois 
livres de fucre à la forte plume ; vous le verferez (ur. 
les abricots , & vous remettrez votre poële fur le feu : 
il faut bien remuer avec une fpatule, jufqu’à ce 
que vous voyiez qu’elle foit cuite à fa cuiflon. 

Abricots. (Ratafia d”) Prenez un demi-cent d’abri- 
cots bien mûrs , coupez-ies par morceaux ; caflez 
les noyaux pour en prendre les amandes que vous 
pelez & coupez par petits morceaux , mettez les 
abricots dans une poële avec une pinte de vin 
blanc, que vous faites bouillir à petit feu jufqu’à 
ce que les abricots ayent rendu tout leur jus ; met 
tez-les égoutter fur un tamis , pour en tirer tout le 
clair ; vous mettrez le jus des abricots dans une 
cruche avec autant d'eau-de-vie que de jus, & un. 
quarteron de fucre par une pinte de liqueur; ajoûtez-y 
les noyaux d’abricots avec un peu de cannelle, 
bouchez bien la cruche, & laiflez infufer ce rataña 
pendant quinze jours ou trois femaines ; enfuite 
vous le paflerez à la chaufle, & le mettrez dans 
des bouteilles bien bouchées. 

Abricots, (Syrop d’) Mettez dans une poële une 
trentaine d’abricots bien mûrs avec trois chopines 
d’eau , faites-les bouillir fur un bon feu jufqu’à ce 
que les abricots foient en marmelade ; vous les 
mettrez fur un tamis avec une terrine deflous pour 
en recevoir tout ce qui en paflera ; mettez tout ce 
jus d’abricot dans une chauffe , pour le tirer au clair ; 
il faut pefer ce qui a pafié au travers de la chaufle: 
fi vous en avez deux livres, vousle mettrez avec une 
livre de fucre clarifié; vous vous réglerez fur cette 
dofe , fuivant la quantité que vous en aurez; met- 
tez le fucre avec le jus d’abricots pour les faire 
bouillir enfemble jufqu’à ce qu'ils foient réduits en 
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fyrop : étant à demi-froids , verfez- le dads les 
bouteilles pour vous en fervir au befoin. Ce fyrop 
ne peut fe conferver que peu de tems. Si vous en 
voulez faire pour l'hiver, vous mettrez deux livres 
de fucré pour une chopine de jus de fruit, & le. 
finirez de la même facon. 

Abricots tapés. Ayez un cent de beaux cols 
prefque mûrs , faites-leur une incifion du côté de la 
queue ; faites fortir le noyau en le pouffant avec 
la pointe d'un couteau par le côté de la tête; il 
faut cafler les noyaux pour en tirer l’amande en- 
tiere , que vous pelez proprement & mettez à part; 
mettez vos abricots dans une eau bouillante , pour 
les faire blanchir jufqu’à ce qu'ils fléchiflent fous 
les doigts , & vous les retirerez à l’eau fraiche ; 
fur une livre d’abricots , vous ferez cuire une demi- 
livre de fucre au petit life 3 mettez-y les abricots, 
pour leur faire prendre deux bouillons couverts : 
après les avoir écumés, vous les mettrez dans une 
terrine jufqu’au lendemain que vous remettrez le 
fucre dans une poële, pour le faire cuire à la grande 
plume : mettez-y les abricots avec leurs amandes 
que vous avez mis à part ; faites-leur faire un bouil- 
lon dans le fucre , & les Ôtez du feu, pour les re- 
mettre dans la terrine jufqu’au lendemain que vous 
les retirerez de leur fyrop avec les amandes, pour 
les mettre égoutter ; rermettez ne A de dans 
chaque abricot, & les pofez à melure fur le. côté, 
_deflus des grilles pour les faire fécher à l’étuve; 
quand ils feront fecs d’un côté, vous les retour- 
nerez de l’autre : ils s’applatiront d'eux-mêmes , fans 
les taper; après qu'ils feront également fecs, vous 
les confervez dans des boëtes garnies de papier 
blanc dans un endroit fec, 

Abricots verts à l’eau-de-vie. UN faut avoit des 
abricots verts préparés , comme nous le dirons ; 
pour le liquide; les palfer à à l’eau bouillante, pour 
les faire blanchir &t reverdir, enfuite les mettre au 
fucre clarifé, leur donner fept ou huit bouillons 
couverts , Lu écumer & les mettre dans une terrine 

jufqu’au 
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jufqu’au lendemain LA e avoir donné fept : 
huit bouillons au fucre , vous les jettez fur votre fruits 
Le troifieme jour , vous égouttez le fyrop de votre 
fruit, & vous lui faites prendre cinq ou fix bouil- 
lons; coulez en même tems vos abricots dans le 
fucre, & donnez-leur encore cinq ou fix bouillons 
couverts; il faut les ôter de deflus le feu , les écumer, 
les Jaifler refroidir, @& les mettre dans des bouteil- 
les, moitié fyrop & moitié eau-de-vie par deflus, 
& les bien boucher. Ce fruit peut fervir en com- 
pôte ; & on en peut tirer au fec. 3 
_ Abricots verds au candi. Prenez des abricots verds 
confits, & bien féchés à l’étuve ; pofez-les fur 
les grilles qui fe mettént dans les moules à candi; 
vous prenez du fucre fuivant la quantité que vous 
avez d’abricots ; faites-le cuire au foufflé , & verfez- 
le fur les abricots ; vous les mettrez à l’étuve qufqu’à 
ce qu'ils {oient candis. | | : 
Abricots verds au caramel. Prenéz des abricots 
verds confits à l’eau-de-vie , que vous mettez égout- 
ter & fécher à l’étuve ; vous leur mettrez à chacun 
un (petit bâton pour pouvoir les tremper dans un 
fucre cuit au caramel. À mefure que vous les trem= 
pez, vous les dreflez fur un clayon, c’eft-à-dire’, 
vous mettez les petits bâtons dans la maille du 
clayon, afin que le caramel puiffe fécher en l'air; 
vous les dreflerez fur une afliette de porcelaine 
garnie d'un rond de papier découpé. 
Abricots verds au liquide. Etant bien nettoyés 
de leur bourre, blanchis & reverdis, vous met- 
trez du fucre clarifié dans une poële, la quantité 
qu'il en faut pour le fruit: vos abricots ayant 
été paflés deux fois à l’eau fraîche ; & égouttés 
fur des tamis, vous les coulez dans le fucre & vous 
leur donnez un petit bouillon ; enfuite vous les ôtez 
du feu pour les écumer ke vous les mettez dans une 
terrine ; qu'ils nagent un peu dans le fucre ; il faut 
obferver que ce premier fucre doit être leger en 


cuiflor, Le lendemain, vous les faites égoutter fur 
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üne pafloire; vous donnez une douzaine de bouillons 
au fucre , & vous le verfez fur votre fruit, Îl faut con 
tinuer cette maniere , pendant deux ou trois Jours» 
& l’augmenter de fucre clarifié à mefure que le fruit 
fe nourrit. Pour finir vos abricots , 1l faut les mettre 
époutter , & voir s’il y a aflez de fucre : s'il n'y en 
a point aflez , il faut y remettre du fucre cuit au 
même degré que celui dont vous venez dé les re- 
tirer : vous remettrez votre fucre fur le feu, & vous 
ferez cuire ju‘qu à la groffe perle; enfuite vous y 
coulez votre fruit, & vous lui donnez cinq ou fix bouil- 
Jons couverts : Ôtez-les de deffus le feu, écumez-les 
bien ; ct étant à demi-froids, empotez-les. Il faut 
rernarquer que l’on ne fait point grande provifion 
de ce fruit, parce qu’il eft fujet à s'engraifler dans 
les pots. | 

Abricots verds au fee. Vous faites confire des : 
abricots verds de la même façon que les précédens. 
Il faut obferver que ceux qui font très-petits, ne 
peuvent point foufirir la leffive ; vous en Ôtez le 
duvet ,'en les frottant avec du f{el, fans vinaigre ; 
vous les faites blanchir & les laiffez dans la mème eau 
pour le faire reverdir ; après les avoir confits & 
mis dans les pots, lorfque vous en voulez tirer au 
fec , vous les mettez égoutter de leur fyrop & les 
roulez dans un fucre fin , pour les metire dans un 
tamis fécher à l’étuve, ss 

Abricots verds blanchis ou leflivés. Pour Ôôter le 
duvet qui eft fur les abricots verds, vous faites 
une leffive avec de la cendre de boïs neuf paflée 
au tamis ; vous en jettez quelques poignées. dans 
une poële avec de l’eau, que vous mettez fur le 
feu pour la faire bouillir quelque tems jufqu'à ce 
que la tâtant avec les doigts, vous la trouviez grafle 
& douce : mettez - y les abricots que vous aurez 
foin de bien remuer avec l’écumoire, pour que la 
cendre ne s’amafle point au fond : enfuite vous 
obferverez, quand le duvet de Pabricot s’ôte aifé- 
ment, de les retirer du feu ; vous les nettoyez un 


(4 


De | 


FA À BR LÉ _i9 
äbn;, que vous jettez à mefure dans l’eau fraîche ; 
Jorfqu'ils font tous nettoyés , vous pfenez une épins 
Bi & les piquet en plufieurs endroits chacun ; 
Vous les mettez dans de l’eau iur le feu, avec une 
Pincée de fel, & le quart d’un verre de vinaigre, 
Pour les faire reverdir ; vous aurei foin de cou- 
Vrir la poële & de les mettre fur un feu doux, pour 
qu'ils ne faflent que frémir; lorfqu'ils font verds , 
Vous les: jettez dans de l’eau tiéde pour en ôter 
l'âcreré; après que vous les aurez fait dégorger 
dedans , vous les mettrez dans de l’eau fraîche pour 
les y lailler quelques heures ; enfuite vous les ‘met 
tfez au petit fucre , jufqu’au lendemain, que vous 
les verferez {ur un égouttoir : donnez trois ou qua- 
tre bouillons au fucre que vous mettrez fur les 
abricots pour les laifler encore ;ufqu’au lendemains 
& pour la troifieme fois vous les augmenteres d’un 
peu de fucre clarité; & pour la quatrieme, sil 
y a fufifamment de fucre pour les finir, vous don- 
nerez cinq ou fix bouillons à votre fyrop ; gliflez 
vos abricots pour les faire cuire jufqu'à ce que 


le fyrop foit au perlé. Il faut obferver que tous 


les fruits qui font au liquide, doivent tremper dans 
le fyrop; lorfqu'ils feront dans les pots ; il faut 
faire un rond de papier pour en couvrir le fruir, 
& qu'il touche au fruit. a 

Abricots verds en compôte. Pelez vos abricots , 
on mettez les à la leflive, ou bien pañlez - les au 
fel: étant bien lavés & nettoyés de leur bourre, 
percez -les par le milieu, & Jettez - les dans de 
l'eau fraiche : enfuite faites bouillir de l’eau fur le 
feu, &c jettez-les dedans pour les faire blanchir, 


Quand ils feront blanchis , ce qui fe connoît en. 
les piquant avec une épingle, & qu'ils ne font point 


de réfiitance , ou qu'ils s'écrafent aifément fous les 
doigts , alors vous les tirez du feu , & les couvrez 
d’un plat & d’une ferviette par- deflus , pour les 
faire reverdir ; enfuite vous les faites égoutter fur 
un tamis ; @& les mettez au petit fucre; vous leur 


faites prendre trois ou quatre bouillons, en les 
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lailant prendre fucre, pendant une heure où deux ÿ 
vous les remettrez {ur.le feu & leur donnerez cinq 
ou fix bouillons ; vous les verferez dans uneterrine; 
& étint froids vous les fervirez en compôte. Si 
vous en faites pour plufieurs jours , il faut, le len- 
demain, donner cinq ou fix bouillons : à votre fyrop. 
Hors dela failon , li vous voulez faire une com- 
pôte d'abricots verts, pourva que vous en euflez 
au liquide, cela vous ieroit fort aïfé; il n’ÿ auroit 
qu’à en prendre la quantité dont vous aurez befain, 
& une partie du fyrop , que vous remetiriez dans 
une poële avec un is ‘d'eau pour le décuire ; & 
lui ayant donné quelques bouillons , vous le verfe- 
riez fur vos abricots , pour les fervir chauds ou 
froids , fuivant que vous jugeriez à propos. Que fi 
vous n'en avi:z que des fecs , vous ne laifferiez 
pas que d’en faire une fort bonne compôte, les met- 
tant dans une poële avec du fyrop d’autres abricots 
verds, ou femblables, Île décuifant , comme ci de- 


vant ; êc après quelques bouillons, vous n’auriez 


u'à dreffer votre compôte, & la fervir. 

Abricots verds. (Marmelade d”) Prenez des abricots 
verts, avanr que le noyau foit formé, mettez-les 
dans une ferviette avec du fel, & fsflez les juf= 
qu'à ce que le duvet en foit dé; eéufuite mettez- 


les dans l’eau fraiche: il faut après cela les faire bouil= 


lir à gros bauillions jufqu'à ce qu'ils foieat bien 
mollets : faites-les égoutter, & pañlez-les à travers 
un tamis, recevant ce qui pail-ra dans une poële; 
vous les ferez enfuite deffécher fur le feu , remuant 
& retournant foignenfement cette pâte de tout côté 
avec la gâche ou Eee ; enforte ‘qu'il n'y refte 
point d'humidité, & qu'elle commence à s’atta- 


cher à la poël:; puis vous ferez cuire du fucre 


que vous délayerez avec votre marmelade, ayant 
pefé ce qu'il en faut, fçavoir livre pour livre. Il 
n'y a enfuite qu'à la faire frénur & l’ Pr ») OU 
la tirer au fec. 

Abricots verts pelés. À l'égard des abricots verts 
qui fe Sn pelés, il faut, après les avoir tour- 
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nés proprement , L. jetier re de l’eau fraiche, 
Vous faites enfuite bouillir d'autre eau dans laquellé 
vous les jettez; & quand ils feront montés ati- 
deflus, vous les defcendres &.les laiffrez retraite 
dir dans leur eau. Vous les remettrez fur le feu 
pour les faire reverdir & blanchir, juiqu’à ce qu'ils 
quittent l'épingie, & vous les meitrez au fucre , 
de la même maniere que les précédens , tant pout 
le fec que pour le liquide. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les abricots verds font irritans & reflerrent lé 
ventre , principalement ceux qui font apprêtés à 
l'eau-de vie : ils ne conviennent qu'aux perfonnes 
dont l’eflomac eft foible & trop lâche ,; pourvu 
toutesfois qu'elles n’ayent pas une très-grande fenft- 
bilité, comme elle fe trouve dans celles qui ont 
le genre nerveux attaqué & facile à itriter. 

Les abricots mûrs font adouciffans , nourriflans 
un peu rafraichiflans & relâchans. Le plus fouvent 
iln'y a qu'une moitié de ce fruit qui foit mûre ; ainfs 
” les perfonnes délicates ne mangeront que cette moi- 
tié fans la peau : elles préféreront l’abricot de plein- 
vent, qui eft le plus fucculent : celui d’efpalies 
-eft fujet à être {ec ou cotonneux. #6 6h 

L'abricot mûr cuit fe donne. avec raifon, aux 
perfonnes convalelcentes & délicates , & parce 
que ce fruit a moins d'acide que la plüpart des 
autres fruits, & parce qu'étant cuit, 1} acquiert un 
goût & un parfum relevés, qui plaifent aflez géné 
ralement. | | | 

ACHE, ( Conferve d') Vous avez de l’ache, ow 
perfl de Macédoine, dont vous prenez les feuilles 
des plus veries; vous les pañl:z fur le feu & leur 
faites prendre trois ou quatre bouillons : enfuite 
vous l’égoutrez bien. & la pilez dans le mortier : 
étant bien pilée , vous la paflez à travers le tamis, 
Vous faites cuire du fucre à la petite plume, & le 
bouillon étant abaiïflé, vous y jett:z ce qi a pailé par 
le tamis, & vous le délaye bien dans votre fucre. Vous. 
travaillez votre conferve , comme je l'avons, die 
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en parlant de latonferve d’abticots; & quand ilfe fait 


une glace par-deflus , vous la vuidez dans les moules. 


#  OBsSERVATION MÉDECINALE. 
Cette conferve elt incifive, ftomachique , legé« 
rement échauffante & apéritive : elle convient aux 
perfonnes dont leffomac eft foible, qui ont des 
glaires, des vents, Gui font fujeites à la fiévre, Gt 
aux jéunes filles dans les pâles couleurs, 
AGNEAU. Cet animal eft trop conûu pour le 
décrire, Voici ce qn’on fert de cet animal; la tête, 
la poitrine, les pieds, le quartier; &t ce qu’on ap- 
pelle iflues , qui font la têté , le foie, le cœur , le 
mou & les pieds. | | 
Agneau. (Iffues d’) Coupés par morceaux, blanchis 
un rhoment à l’eau bouillante , on les fait cuire à 
à petit feu dans du bouillon avec un peu de beurre, 
fel & poivre. La fauce fe fait avec trois jaunes 
d'œufs délayés avec un peu de lait; lorfque la fauce 
à été liée fur le fen , on y met un peu de verjus. 
On déefle la tête, la cervelle découverte, le refté 
de l’iffue autour, & la fauce für le tout. | 
Les ris d'agneau fe fervent comme ceux de veau; 
{voyez Feau;) La langue & la queue , comme celles 
de mouton. (Voyez Mouton.) RER ES ; 
“ Agneau. ( Pieds d’'\ Echaudés &r cuits jufqu'à ce 
qu'ils fotent molets, on en Ôôte los du milieu, on 
met à fa place une face faite de rouelle de veau, 
petit lard, moëlle de bœuf, fei & poivre. On les 
trempe enfuite dans des œufs battus; on lés panne, 
on les fric, & on les fert garnis de perf frit. 
_ Agneau. ( Poitrine frite d') On la coupe par mor- 


..Cerux qu'on fait tremper dans parties égales de vin< 


aigre & de verjus avec fel, poivre, giroflé, ciboule 
& laurier, pendant quatre heures, On trempe ces 
norcéaux dans une pâfe fine & clairé de farine; 
vin blanc & jaunes d'œufs, puis on la fit à la 
poële avec le beurre ou le fain-doux, 

Agneau. (Quartiers d’) Celui de devant eft plus dé« 
licat que celui de derriere ; lun & Plautre fe fervene 
tGtis. On les fert auffi en fricandeau glacé ; en fricamt 
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deau avec unragoût ue Gi les dépuife , je | 
avoir été fervis, en rot , en filets , n blanquerte ; en 
filets 4 la bechamel. 

Pour mettre les filets en hlanquette, on met dans 
une cafferolle un morceau de beurre, des champi- 
gnons coupés , un bouquet garni, une pincée de 
farine mouillée de bouiilon. On fait cuire les cham- 
pignons jufau’à ce qu'il n’y ait plus dé fauce. On 
met enfuite les filets avec trois Jauñés d'œufs dé- 
layés dans du lait; on fait lier la fauce fans qu’elle 
bouille , & on met un filet dé verjus on vinaigre. 
La bechamel n'eft autre chofe que de faire ré- 
duire de là crême en confiflance de fauce , obfer. 
vant de la tourner, pour qu’elle ne fe mette point en 
grumeaux , & d’y mettre les filets affaifonnés de 
bon goût , comme pour la blanguette. | 

Agneau (Tête d’), appellée braife blanche. Prenez 
deux têtes avec leurs coilets ; Ôtez les mâchoirés 
& le mufeau; faites-les blanchir dans une mar- 
mite avec du bouillon, demi-féptier de vin blanc, 
moitié d’un citron coupé par tranches, Ja peat ôtée, 
ou du verjus en grains, fi c’eft la faifon , bouquet 
des fines herbes, racines. Couvrez-les de bardes 
de lard ; & après la cuiflon, fervéz avec une fauce 
piquante. | 
_ On pent encore les fervir cuités de même avec la 

fauce à l'Efpagnole , la ravigotte, la poivrade, ou 
avec le bouillon de leur cuiflon, dans lequel on aura 
délayé trois jaunes d'œufs avéc une pincée de perfl 
hachée , après avoir lié cette fauce fur le feu. 

_ OBSERVATION MÉDÉCINALE. 

La chair de l'agneau que l’on a tué tandis qu’il tet- 
toit éncofe , ou depuis un mois jufqu’à deux, car c’eft 
für tout à cet âge que l’on prend ceux que vendent les 
rôtiffeurs, & qu’on accommodée des diverfes mañieres 
indiquées , eft relâchante & peu propre à nourrir des 
gens qui travaillent de cofps,; c’eft un mucilage qui a 
à peine pris de la folidité, & qui donne parla digeftion 
un fuc vifqueux. Les éftomacs glaireux, piruiteux.,. 
foibles, comme font ceux des D qui On$ 
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les fibres lâches & des convalefcens ne digerents 
pas cet aliment qui augmente la foiblefle & le relà-- 


- chement des fibres des l’eftomac , diminue ou anéan-- 


tit l'activité des fucs digeftifs déja trop aqueux s, 
& eft incapable de donner de la force. Cette chair: 
eft bumeétante , adouciflante , rafraichiffante pour 
les conftitutions fortes, les effomacs chauds, les 
gens qui ont une bile Âcre. On regarde l'agneau 
HOti comme moins aqueux , moins humeétant que 
celui qui eft bouilli; cependant il donne le devoie- 
ment à beaucoup d’enfans, & même de jeunes gens, 
qui abondent déja en fucs aqueux, tandis que l’agneau 
bouilli ne le fait pas : ainfiil eft mieux de ne le donner 
d'aucune façon aux enfans, aux convalefcens 8t aux 
perfonnes qui ont l’eftomac foible & la fibre lâche. 
_ AIGRE de cedra. Voyez Cedra. 
HALLE: plante bulbeufe, ufuelle, chaude, âcre & 
d'un goût très-fort. Ses feuilles rendres s “emploient 
quelquefois dans les ragoûts , ainfi que RAQE les 
fournitures des falades. ? 

OBSERVATION MÉDECINAELE. 

L'ail anime la circulation, augmente la tranfpiration, 
donne de l'appétit, rend la digeftion plus prompte : 
il préferve des maladies vermineufes , putrides , fcor- 
butiques ; il en diffipe les legers commencemens; il 
eft apéritif, ftomachique & cordial : auffi, quand on 
le prend en petite que , & comme affaifonne- 
ment, eft-il fajutaire à la plüpart des tempéramens. 

AILERONS : fe mettent en rourte ; on les éplu 
che , on coupe le bout. On les arrange fur une 
abaifle de pâte commune, garnie de lard, rapé avec 
fel, poivre, épices & un peu de fines herbes : on 
les garnit de charapignons, morilles, culs d’arti- 


| chauts recouverts de bandes de lard & tranches de 


veau, La tourte couverte d’une même abaiïfle que 
deffus, frotée d’un jaune d'œuf battu , fe met au 
four. Quand elle eft cuite, on la découvre, on en 
tire les bardes de lard & le veau ; on la dégraifle, 
& on y met un coulis clair de veau & jambon , 


pour fervir, 0e: en fait. auf des térrines a la que 
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verte, comme celles de tendrons de veau. Voyez 
les articles aux Champignons & Mouferons. 

Les aïlerons cuits à la braife & égogttés fe met- 
tent dans une terrine; & l’on verfe par-defius un 

. un ragoût de moullerons & champignons, (Voyez 
Ragoñt.) On en fait encore de térrines aux marrons 
St navets , comme cèlles de queues de mouton, 
(Voyez Marons & Navets. ) 

a SOBSERMATI ON MÉDECINALE, | 

Dans les peurs aîlerons, il n'y a prefque pas de 
chair ; on ny trouve à manger que de la peau qui 
eit difficile à digérer & peu nourtiffante. Les gros 
pos ont ua peu plus d'une chair aflez délicate, 

ais le plus fouvent vifqueufe , que doivent s’inter- 
dire les perfonnes qui ont l'eflomac fotble: 

AL BRAN, ou HALBRAN : jeunecanard privé ou 
Hs qu'on regarde comme tel jufqu'en Oéta- 

; après quoi, on l'appelle canard, On en fait en 
See Bien retrouflés, on les pafle à la caflerole , 
au beurre ou au lard, avec champignons , truffes &c 
culs d’artichauts. Le. lard , ou beurre Ôté , on les 
fait cuire dans le bouillon avec fines herbes, fel &z 
poivre ; fur la fin de la cuiflon,, on jette un verre 
de. vin qu’on laifle bouillir un inftant : on saut 
un coulis brun & l’on fert. 

ALOSE : poiflon de mer, qui fouvent remonte 
dans les rivieres au printems, pi de féche & maï- 
gre qu'elle étoit, elle devient grafle ; charnue &r 
délicare. On la fert au court-bouillon à fec avec {on 
-écalle , bien aflaifonnée de perf; en étuvée; rôlle, 
fois lié le enil ou à la broche. 

Alofe au court-bouiflon, On la fait cuire dans le 
vin rouge ou blanc , avec ün peu de vinaigre, fel, 
poivre, laurier , oignons piques de Ge ; avec du 
citron vért & beurre bien frais. On la fert à fec fur 
une ferviette pour entremets. . 
Cuire à moitié dans le même court-bouillon, on 

la fait rôtir fur le gril & mitonner enfuite dans 
Sdu beurre roux , affaifonnée avec un filet de vinaigre 
& perfil verd ; ’& elle fe fert pour entrée. 


ve ns 
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Alofe rôrie : s'écaille ; on l'incife lesérement , on 
Ja frote de beurre & fel, & on la fait rôtir à petit! 
feu jufqu’à ce qu’elle foit de belle couleur. On peut: 
Ja fervir à l’'ofeille cuite avéc fel, poivre, bon beurre 
& un peu de perfil & de cerféuil. On la fert auflavec 
un ragoût de champignons , ou avec une fauce faite 
avec beurre frais, ciboules , pérfil haché , le tout 
pailé à la caflerole , aflaifonné de bon goût, On fait 
mitonner l’alofe dans cette fauce qu’on lie avec le 
foie délayé, ou bien avec un peu de farine frite , 
fi l’on veut fervir le foie en garniture. 
OBSERVATION MÉDECINALE. 
L'alofe très-fraîche , ferme., fänsêtre coriace, & 
d'un bon goût, eft un mets fain & fucculent : celle qui 
n’eft pas fraîche , a plus ou moins d’âcreté, eftirri 
tante @& échanfante. Les perfonnies très-fenfibles , & 
qui ont des afféétions de nerfs , des maladies de peau. 
ne doivent pas manger de cette dérniere , non plus 
que de celle que l’on a falée pour la conferver. 
ALOUETTE : oifeau connu d’un goût affez dés 
licar : on le fert en ragoût, en toufte, rôti, em 
falmi, en cafe, &c. : 

Alouette en caiffe. Coupez les ailes &lespates ; fen- 
dez-les für le dos, pourtirer tout ce qu’elles ont dans 
le corps ; Ôtez de cette vuidange les péfers ; faites 
une farce du refte avec lard rapé , moëlle de bœuf, 
foiès gras, ciampignons , fines herbes , fel, poi- 
vre & mufcade ; le tout bien haché, & pilé en- 
fuite au mortier, Liez cette farce avec quelques 
jaunes d'œufs , felon la quantité ; farciflez vos alouet- 
tes , & les faites cuire à la poële. Lorfqu’elles font 
cuites , faites une caifle de papier ou'de pâte, cou- 
vrez le fond de farce; mettez vos alouettes , que 
vous recouvrez de farce, Panez - les lepérement , & 
‘mettez au feu pour leur faire prendre couleur, Ser- 
vez avec une fauce hachée & jus d'orange pour 
entrée, ou à fec, pour hors-d'œuvre. On les met 
aüfli en coques , aux œufs, & en pâté. 
* © Alouëlte en ragoûr. On paffe les alouettes vuidées 
ay roux avec un peu de lard & de farine. Enfuite om 
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Îes met cuire dans le bouillon aflaifonné de fel, poi. | 
vie, paquet de finés herbes , champignons , moriles. 
Quard eiles font à moitié cuires, on y met un verte 
de vin blanc; & , lorfqu’elles font cuites , Un peu 
de jus d’ orangé avant de fervir, 
Alouette en falmi. Prenez les débris des alonèttes 
roties, Ôtez-enlestêres, géfiérs & tout ce qu’elles 
ont das lé corps ; pilezle tout avec les rôties dans un 
mottier : délayé avec de bon bouillon, pañlez ce 
coulis à l’étamine , & l’aflaifonnez de fel , gros pot- 
vre , avec un peu ‘de r6tambolé écrafée , un filet de 
verjus; mettez dedans les alouettes entières , &c les 
faites chauffer fans bouillir. Servez avec des crcû- 
tons frits. 
* Alouette en tourte. On met avec du lard rapé les 
géfiers, foies & cœurs dans le fond de la tourte, &e 
on met par deffus les alouettes fans 1ête ni pieds, 
paîlées à la cafferolle avec beurre, perfil, ciboales, 
champignons, le tout haché ; & l'on fait ‘la tourte à 
l'ordinaire. | 
Alouette pour rôti. On écorche la tête; on les 
Pique ou on les barde : on les fait rôtir, & on 
met deflous dés rôties pour recevoir ce qui en 
tombe. 
1 OBSERVATION MÉDICINALE. 
L'alouette jeune , en chair, & tendre , eft un 
äliméent favoureux fain , Re facilé à digérer ; (Sa 
il faut avoir attention, en les miañgeatit , de ne pas 
avaler les petits o$, qui, en picorant lés entrail- 
les, caufent des coliques , qu'on attiibué male à- 
propos à Ja quâl ité de la chair : ces petits os peu- 
véñt, en s'arrêtant dans les plis & les courbures 
des intéflins ; occafionnér encore d’autres maux. 
ALOVYAU * piéce de bœuf prife le long ‘des 
Vertebres au haut-bout du dos de l'animal. 
Aloyau a la braïfe. Prenez l'aloyau où il ÿ aura le 
Plus de filet, Dépraiflez! le & le piquez de gros lard. 
Bien aflaifonné de fines épices , fines herbes , perfil 8e 
ciboules hachées, avec truffes & champignons. Met- 
téz-le däns une marmice de fa grandeur ; dont le fonds 


2.8 FAT À L'OTAÆS 
fera garni de bardes de lard & de tranchec de bœuf 
ps de ; épaifles d’un doigt & battues, affa fonnées 
de fines épices, fines herbes , vignons ; CATOIES à 
citron, laurier, poivte & fel, Ficeiez l'aloyau, & 
mettez le filet en deffous Garniflez par-deffus comme 
deflous , & fermez la marmite que vous avez garnié 
de pâte tout-au-tour. Servez-le après qu'il aura été 
épontté , fous un ragoûr de ris de veau, foies gras, 
crêtes , champignons, truffes, Mouff-rons, pointes 
d’afpergrs & culs d'arichaute : : paflez au fard fondu 
& mouiller d'un bofi jus que l'of lie ehfuite avec 
coulis de veau & de jambon. 
_ On le fert aufli avec une fance faite dejambon ha 
ché, ciboules, Berfil, truffes, ch ampipnons , mouf.. 
ferons ; paffez eofemble au lard fondu , mouillez 
de bon ius, @& liez comme ci. deflus, 

On le fert auf avec des ragoüts dé chicorée, 
petits oignons, céleri & concombre. 

On accommade les filets d'aloyau rôtiaux cardes; 
au céleri, à la chicorée, aux concombres, 

Aloyau aux cardes. On fait blanchir des Here 
d'Efpagne avec de l'eau & un peu de'vinaigre; of 
les pare ; on les fait cuire dans un. blanc bien aMfai- 
fonné avec de la graiffle de bœuf & moitié d'un 
citron en tranches, On les égoutte enfuite. On leur 
fait faire un bouillon dans une bonne effence, &e 
on les fert avec les filets. La m'thode eft la même: 
pour les filets au céleri & à la chicorée.. 

Aloyau rot. H doit être mangé un peu ronge 3 
il n'en eft que plus tendre & de meil'eur poût.. 

Pour ceux. qui l'aiment plus cuit , on le coupe. 
par tranches. & l’on fait une fauce avec un peu d’eau, 
fel, poivre, vinaigre & ciboules hachées ; ou avec 
trois ou quatre anchoiïs hachés, avec fel, poivre, 
jus de bœuf, & quelques capres. On fert cette 
fauce chaude, 

On peut encore , fi l'on ne fert pas l’aloyau dans. 
fon. jus, enlever le filet, le couper par tranches. 
minces qu’on met dans une caflerole avec une fance 
de di anchois , Champignons, pointe d'ail has 
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thés, paflés au beurre &. as de bon ae 
La fauce dépraiflée, on l'iflailonse ; on met le filet 
avec le jus de d’aioyau. On fait fervir chaud fans 
bouillir. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 
- L'alyau eit une des parties du bœuf les ie feccue 
lentes , les plus nourriffantes, quand elle n’eft pas 
trop cuite : 1} ne convient qu'aux bons eflomacs 
aux gens qui fe portent bien, parce que la on en 
eft ferme & les fucs un peu âcres. 

AMANDES à l’Angloije. ( Grillaged’ ) Prenez 
üne livre d'amandis douces ; pallez-les à l'eau 
bouillante, & les pelez ; meit:z - les enfuite dans 
de l’eau fraiche , & les égouttez, faires fondre une 
livre de fucre & jtez y vos amandes; faires 
cuire le tout enfemble jufqu'a ce qu'eiles pétillent 
& qu’eiles commencent à roufhir; ayez de la nom- 
pareille toute prête; verfez vos amandes fur un. 
clayon ; & jettez promptèmént de la nompareille 
par-deffas ; renvertez-les fur un plat; & remetrez 
encore de la nompareille par-deflis , pour qu'il y. 
en ait par-tout : féparez un peu vos amandes avec 
une fourchette, pour que votre grillage ne foit 
point matériele, quand elles feront froides, vous 
les mettez à l'étuve, pour vous en fervir ‘quand 
vous voudrez. | 

Amandes à la praline. Faires fondre dans une 
poë'e une demi-livre de fucre avec ün peu d’eau; 
mettez- y une demi- livre d'amandes douces avec 
leur peau, que vous aurez frortées dans un lince 
propre pour en Ô'er la poudre; faites-les boutlir 
fur un bon fu avec le {ucre , en les remuant fou- 
vent, jufqu'àa ce qu’elles pétillent: lortque le fucre 
commence à fe colorer, vous les retournez douce- 
ment & également avec “la fpatule , pour leur don- 
ner le tems de fe colorer ; lorfqu“ l’amande eft 
luifante , & qu'elle a ramañlé tout le fucre, vous 
l'ôrez du feu, & la mettez à l’éruve ; deux heures 
après vous l’ôtez de la poële, pour vous en fervir. 

Amandes à la praline blanche, On fait encore des 
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pralines blanches : pour cela Les faut échauder Gt 
p:ler les amandes, les pafler dans du fucre cuit à 
caié , leur faire prendre enfemble un ou deux bouile 
Jons, & pratiquer, quant au refte , la même chofe 
que ci-deflus, c’eft-à-dire les remuer & retourner 
continuellement, afin que le fucre s'y attache bien 
des tous côtés. On peut aufh, f l’on a un pot à 
perlé pour les dragées , on autre femblable inven- 
tion, y mettre du fucre cuit à perlé, & le faire 
dépoutter {ur les amandes , le faifant tenir par 
quelqu'un, juiqu'è à ce qu’elles foient aflez chargées. 

Amandes à la praline grife. Prenez une livre de 


 fucre que vous faites fondre avec un peu d’eau : 


quand 1l eft fondu, vous y jettez une livre d’aman 
des que vous faites bouillir enfemble jufqu’à ce qu’ei- 
les pétillent; alors vous les retirerez de deffus le 
feu , &t les remuerez toujouts bien'avec la fpatule, 
Si vous voyez qu'il y ait du fucre de refte , vous 
le mettrez tant foit peu fur le feu, pour le réchauf 
fer, afin qu'il s’attache entiérement aux amandes, 
continuant de les remuer toujours jufqu’à la fin : 
ces pralines font grifes, Il faut remuer les amandes 
dans un torchon ou une ferviette, pour en ôter 
la poudre, avant que de les mettre dans le fucre, 
Amandes à la praline rouge. Pour les faire rouges, 

vous prenez trois quarterons de fucre que vous faites 
fondre avec un peu d’eau ‘ enfuite vous y. jettez vos 
amandes & vous les faites bouillir, de même que 
ci-deflus, jufqu'à ce qu’elles pétillent , ayant foin 
de lesiremuer de tems en tems ; afin qu’elles ne 
s'attachent pas à la poële; quand elles petillent, 
vous les retirez de deflus le feu, & les remuez 
toujours bien jufqu’à ce qu’elles ayent pris tout le 
fucre qu’elles peuvent prendre, fans les remèttre fur 
le feu ; puis vous les criblez, &t vous remettrez 
dans la même poële le fucre qui tombera du crible, 
avec encore un quafteron de fucre & un peu d'eau, 
pour faire fondre le tout. Faitez -le cuire à café , 
puis mettez-y de la cochenille préparée , ce qu'il 
en ‘faut, pour lui donner une belle couleur. Vous 
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le ferez encore cuire fur le feu , pour le faire réve- 


nir à café, parce que la cochenille l'aura décuit : 


étant à café, vous y jetterez vos amandes & vous 
Jôterez en même tems de deflus le feu; 5 VOUS re- 
muerez toujours comme la premiere fois , jufqu’à 
ce qu'elles foient féchées. Si l'on veut faire une plus 
grande quantité de ces pralines à àlafois, iln’y a qu'à 
augmenter la dofe du fucre à proportion : cela va livre 
pour hvre ; ce qu ’on entend par de la cochenille pré- 
parée , c’eft de l’eau dans laquelle on a fait bouillir 
de la cochenille , avec de l’alun & de la crême 
de tartre. On s’en fert pour tout ce qu’on veut rou- 
gir, foit gelée, blanc-manger, marmelade ou autre 
chofe. 

Amandes à la Siamoife. ve prenez des amandes 
que vous faites rouflir dans votre four; enfuite 
vous faites cuire du fucre à perlé, & vous les 
jettez dedans , les remuant bien. dans la poële , fans 


les paller fur le feu : vousles tirerez fur une grille 


& les mettrez à l'étuve, fi vous veulez les fervir 


de cette façon, finon , en les tirant de la poël CES 


_ vous les jetterez une à une dans du fucre en pou- 
dre. Vous remuerez toujours, afn qu’elles pren- 
nent bien du fucre de tous côtés; puis vous les 
tirerez, & les mettrez à l'étuve fur du papier. 
Aandes ameres en bifcuits. Prenez environ, un 
quarteron d'amandes ameres, & autant d'amandes 
douces, qui fait une dem:-livre; échaudez-les dans 
l’eau fraiche; puis vous les pilerez. au mortier, 
fans y meitre une goutte d’eau : il n'importe pas 


qu’elles deviennent en huile. Etant bien pilées ;. 


. vous battrez avec une cuillere quatre ouù cinq 
blancs d'œufs dans une terrine ; enfuite vous y 


mettrez votre.pâte d'amandes, & la délayerez bien 


avec la cuillere ; après quoi, vous y mettrez une 
livre deux onces de fucre en poudre, en les mêlant 
bien avec la gâche; puis vous les drefferez & fur 
du papier blanc avec deux couteaux, dont vous 
étendrez la pâte fur l’un, & formerez le bifcuit de 
l'autre, de la grofleur du bout du doigt : enfuite 
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vous le mettrez cuire au four : il faut le mére S 
petit feu, au commencement; & quand il eft levé ; 
il le faut pouffer un peu plus vite. Quand il eft cuit 
& qu'il a aflez de couleur, il le faut Ôter du four, 
& ne le point lever du papier qu'il ne foit froid 
quand il fera levé , vous le mettrez chaudement à 
l’étuve, 

Amandes, (Conferve d'}) Pelez un quarteron d’a- 
Mandes douces, pilez- -les dans un mortier ; & en 
les pilant , meitez- y «un jus de citron : faites cuire 
une livre de fucre à la plume ; défcendez votre 
poële du feu; blanchiflez le fucre, &. mettez les 
amandes dedans = télez-bien le tout enfemble ; &c 
quand il commence à “ra vous le verfez dans 
les moules, : 

Amandes. (Créme d') L'on met quatte oncés 
d'amandes douces dans de l’eau bouillante ; pour 
les peler : il faut les tirer & les rafraîchir dans de l’eau 
fraîche; les égoutter & les bien piler, les arro- 
fant d’un peu d’eau pour lés maintenir en leur blan- 
cheur : enfuite avoir une chopine de bon lait , avecle- 
quel on délaie le blanc de deux œufs frais, & quatre 
ônces de fucre que l’on fait bouilir à petit feu, & 
confommer d'environ le quart, le remuant incef= 
famment avec une fpatule. Quand la crême com- 
rence à fe former, on y ajoûre les amandes qu’on fait 
bouillir huit à dix bouillons : ; aufb-tôt il faut les pañler 
par un tamis de moyenne grofleur, y joindre cinq 
ou fix gouttes d’eau de fleur d'orange, & drefler 
votre crème fur une porcelaine , pour la fervir froide, 
garnie autour d’ un petit carâmel, & même par - def- 
fus , d'une grille que vous drelferez fur le cul d’une 
affietre après l'avoir frotté legérement d'huile, ( 

Armandes douces en bifcuit. Faites des moules de 
papier blanc de la grandeur que vous voulez faire 
vos bifcuits, en long ou en petit carré; échaudez 
na + cpl d'amandes douces , & les mettez à 
mefure dans l'eau fraîche ; quand elles feront égout- 
tées & bien efluyées , il faut les .piler très- fn “e 
& les arrofant d'un peu de blanc d'œuf, mettez 
"à des 
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es dans une tre deux LE d'œufs Pa 
un quarteron de fucre paflé au tambour; battez 
ben les amandes avec une fpatule ; enfuite vous 
y ajoûterez quatre blancs d'œufs frais foueités , 
& une cuillerée de farine ; méêlez le tout enfemble, 
& dreflez-le dans les moules. Glacez - le deflus 
des bifcuits avec du fucre fin , où vous aurez mêlé 
un quart de farine. Cette farine efluie l’humidité 
des amandes. Mettez-les cuire dans un four doux: 
quand ils feront bien montés & cuits de belle cou- 
leur , en les retirant du four , Ôtez-les tout de fuite 
de leur papier. 

Amandes en maffepains communs. Prenez trois livres 
d'amandes douces ; pelez-les dans de l’eau chaude ; 
égouttez-les, & les eiluyez ; après quoi, vous les pile- 
rez dans un mortier de marbre , les arrofant de tems 
en tems de blanc d'œuf, afin qu’elles ne devien- 
nent point en huile. Quand elles feront parfaite- 
ment bien pilées, vous clarifierez une livre & de- 
mie de fucre que vous ferez cuire à la plume; 
enfuite vous y Jetterez vos amandes , & vous in- 
corporerez le tout enfemble avec la gâche ou la fpa- 
tule, frottant au fond, & par-tout avec foin, de 
peur qu'il ne s'attache à la poële, quoique hors 
du feu. Vous connoîtrez que votre pâte fera faite, 
fi, en touchant du revers de la main, rien ne s’y 
attache : alors vous la retirerez de la poële ; vous la 
mettrez fur une planche , y poudrant du fucre en 
poudre deflus & deflous, & vous la laiflerez repofer 
& refroidir. Pour les travailler, vous en étendrez des 
abaifles d'une épaiffeur ratfon able, fur lefquelles 
vous découperez vos maflepa ns avec des moules 
les faifant tomber doucement, avec le bout du doigt, 
fur des feuilles de papier , pour les faire cuire. On 
ne leur donne le feu, que d’un côté; & on les 
glace enfuire de l’autre côté , que l’on iaït cuire 
de même, Il s’en fait de ronds, de longs, d'ovales, 
de frifés , en cœur; vous pouvez aufh filer votre 
pâte &c la pafler à la feringue : vos mafepains en 
prendront autant de noms re y quoiquils 
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ne diffèrent que par la ns par la maniere 
dont vous les aurez glacés. 

Amandes en maffepain d’après le royal. Prenez 
des amandes douces ; pelez-les ; mettez - les trem- 
per trois jours dans de l’eau fraiche, & changez - les 
tous les jours d’eau. Il faut enfuite les piler dans un 
mortier de marbre : en les pilant, il faut les arrofer 
d’un peu d’eau claire mêlée avec un peu d’eau de 
fleurs d’orange. Quand elles feront bien pilées, 
vous en peferez deux livres : vous ferez cuire une 
livre de fucre à la plume, vous y mettrez vos aman- 
des pilées , pour les faire deflécher à petir feu, 
jufqu’'à ce que la pâte quitte la poële ; enfuite vous 
lôterez de la poële, & la mettrez refroidir; après 
vous, la tournerez en anneau : vous prencërez deux 
blancs d'œufs , une once de fucre en poudre, & une 
goutte d’eau de fleurs d'orange ; il faudra battre letout 
enfemble, mettre les maflepains dedans , & les re- 
tourner ; les faire égoutter deflus le bord d’un plat, 
& ayant du fucre en poudre fur un plat d'argent, 
y mettre les maflepains, en les remuant avec le 
plat; alors vous les rangez fur du papier ; vous 
les faites cuire à petit feu; & quand ils feront 
cuits, vous les laifferez refroidir; puis vous les déta= 
cherez. Fee 

Amandes en maffepain en lacs d'amour. Ayez une, 
demi-livre d'amandes douces échaudées que vous 
laïflez tremper, pendant vingt-quatre heures, dans de 
l'eau fraîche ; après les avoir égouttées & efluyées, 
vous les mettez dans un mortier , pour les piler enles 
‘arrofant avec de l’eau de fleur d'orange, mettez- 
les dans une demi-livre de fucre cuit à la grande 
plume , pour les faire deflécher fur un très - petit 
feu , jufqu’à ce qu’elles foient en pâte maniable; & 
vous les mettez fur une feuille de papier blanc, pou- 
drée d’un peu de facre fin ; abatrez la pâte, avec 
le rouleau, de l’épaifleur d’un écu; coupez-en de 
longs filets carrés d’égale longueur , pour les tour- 
ner comme un 8 de chiffre , en laïflant pailer 
un bout de chaque côté; ce qui formera vos lacs 
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d'amour: enfuise vous les trempez tous dans 1 
fucre délayé avec du blanc d'œuf; poudrez-les par- 
tout de fucre fin, & dreflez-les (as des feuilles de 
papier que vous mettrez fur des feuilles de cuivre, 
pour les faire cuire dans un four doux. 

Amandes en maffepain leser, Prenez deux livres 
d'amandes pentes: échaudez les & jetrez.les dans 
de l’eau fraîche ; il faut les égoûtrer, les bien piler 
dans un mortier : vous ferez cuire deux livres de 
fucre à la plume ; vous y mettrez vos amandes pilées 
& vous les deffécherez à peut feu, jufqu’à ce que la 
piîte quitte la poële; vous la defcendrez enfuite de 
deffus le feu ; vous la ferez refroidir fur une planche; 
& quand elle fera froide, vous la mettrez dans un 
mortier; vous y Jetterez trois blancs d'œufs frais, 8 
vous battrez le tout enfemble ; pendant une demi- 
_ heure; vous y mêlerez une poivnée de fucre en pous 
dre en la pilant, Vous y mettrez un peu de rapure de 
citron bien fine, de cannelle battue , ou de fleurs 
d'orange ; après quoi , il faut les fetinguer d'un moule 
un ps gros , & les faire cuire à petit feu ; enforte 
qu'ils reftent.un peu blancs. 

Amandes en maffepains liquides. Faites une pâte, 
comme celle des maflepains en lacs d'amour ; quand 
elle fera defléchée , mettez - la fur une feuille de 
papier blanc avec du fucre fin ; abattez- la de 
l'épaifleur d’un petit écu ; coupez-en des ronds de 
la grandeur d’une piéce de douze fols : enfoncez 
un peu le milieu de chaque rond avec le bout du 
petit doigt, pour y mettre à chacun, gros comme 
un pois , de quelle marmelade vous Jjugerez à 
propos, ou d’une benne crême cuite bien liée 
frottez tous les bords de ces petits ronds avec un 
peu de jaunes d'œufs pour en coiler deux enfemble , 
en leur faifant prendre la forme d’un bouton, fans 
que la marmelade paroifle. Faites-les cuire dans 
un four très-doux ; lorfqu'ils feront He belle cou- 
leur , retirez-les du four , pour glacer tout le def- 
fus d’une glace blanche; remettez-les au four pouf 
faire fécher la glace, 
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Amandes en maffèpain royal. La pâte en eft 4 


même que pour les premiers. Vous en prenez un 
morceau que vous filez fur la table, de l'épaifleur 


d’un doigt; vous féparez cela en autant de parties 
qui puiflent former un rond ou anneau autour de 
votre doigt , affermiflant bien les deux bouts , afin 
qu’ils ne fe détachent point. Vous paflerez ces an- 


neaux dans un blanc d'œuf , où vous aurez méé 


quelques cuillerées de marmelade d’abricots , &c 
vous les rouler<z enfuite dans du fucre en poudre ; 
vous les foufflerez en les retirant, afin qu'il n’y 
refte pas trop de fucre ; & vous les rangerez fur du 


papier , pour les faire cuire au four, fens-deflus- 


deffous , parce qu’ils font dès-lors glacés des deux 
côtés ; il s’élevera au milieu une bouteille en dôme 
qui fera un fort joli effet. Pour qu’il foit plus im- 


manquable , on pourroit, en dreflant fes maffepains , 


mettre au deflus du vuide de ces ronds , une petite 
boule de la même pâte, ou quelque petit fruit, 
comme cerife, framboife, piflache, ou autre. 
Amandes en pralines. ( Grillage d’) Prenez des 
amandes douces, piftaches & avelines, de chacune 
un quarteron ; coupez les en quatre, fans les peler; 
ajoûtez-y un quarteron d'écorce d'orange & de ci- 
tron confit, que vous hacherez bien menu : enfuite 
faites fondre une livre de fucre avec un peu d’eau; 
& quand il eft fondu , vous y jettez votre livre de 
compofition préparée : faites bouillir le tout enfem- 
ble, jufqu'à ce que vos pralines pétillent; alors vous 
retirez la poële de deffus le feu, & vousremuerez tou- 


jours avec la fpatule : fi vous voyez qu'il y ait un. 


peu trop de fucre , vous remetrrez la poële tant 


foit peu fur le feu, pour que le fucre s'attache en- . 


tiérement aux amandes, & pour les rendre plus rouf- 
fes. Quand votre compolition fera bien pralinée, 
vous aurez un moule de fer blanc fait en pyramide , 
que vous aurez fait faire exprès ; il faut qu'il s'ouvre 
en deux, pour bien faire : enfuite vou: jettez raifon- 
nablement de votre compofition toute chaude dans 
le moule; & vous avez un morceau de bois fait dela 
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inême maniere que le moule ; enforte qu’étant mis 
mis dedans, il y ait tout autour l’efpace d’un pouce 
de vuide, pour contenir la compofition. Il faut 
remuer toujours le morceau de bois, &: laifler ce 
qui eft dans le moule , jufqu’a ce qu’il foit refroidi , 
puis retirer votre grillage de ce moulle, & le mettre 
fur un tamis à l’étuve, pour l’entretenir féchement. 
On fait faire des pyramides de fer - blanc, de quelle 
façon l’on veut. 

Amandes glacées. Prenez des amandes pilées, & 
jettez-les dans de la glace préparée auparavant ; 
qu'elle foit compofée de blanc d'œuf, de fucre en 
poudre, de fleur d'orange, ou de citron & orange 
de Portugal; vous les roulerez bien jufqu’à ce qu'el- 
les aient pris leur glace ;  & vous les drefferez enfuite 
fur une feuille de papier , pour les faire cuire au four, 
à petit feu , autant deflus que deffous. | 

Amandes. ( Grillage d’) Faites échauder une livre 
d'amandes douces ; pelez-les & les coupez en trois ; 
faites fondre une livre de fucre , avec un peu d’eau; 
quand il eft fondu , jettez y vos amandes coupées, 
jufqu’à ce qu’elles pétillent, & remuez - les tou- 
jours avec la fpatule : quand elles feront à moitié 
pralinées , vous y mettrez de la rapure de citron & 
un peu de jus : quand vous voyez que votre gril- 
lage eft d’une belle couleur , & que vous êtes prêt 
de le retirer , vous femez dans un plat, de la nom- 
pareille , du canelas, de l’anis , & vous jettez vos 
amandes toutes chaudes fur votre plat ; femez-en 

‘auffi une poignée par-deflus., & retournez bien le 
tout enfemble : quand il eft froid , mettez-le à l’étuve 
fur un tamis , avec une feuille de papier deffous; 
& pour lefervir, vous le rompez par morceaux , de 
la grandeur que vous fouhaitez , foit que vous le 
{erviez à plat ou à gobelet. 

Amandes. ( Grillage blanc d’) Prenez une demi- 
livre d'amandes douces & une demi-livre de pifta- 
ches ; échaudez- les & les pelez : coupez-les en 
quatre ; puis faites fondre une livre de fucre; & . 
quand il efl cuit à la plume, vous y jettez vos aman- 
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des & vos piftaches ; vous les laiflez bouillir juf- 
qu'a ce qu'elles péuillent, & vous les rernuez tou= 
jours avec la fpatule ; & quand vous jugez qu’el- 
les font aflez pralinées, vous les retirez du feu, 
pour voir fi elles n’ont point trop de fucre: s’il y 
en a trop, il faut l’ôter, & remettre la poële fur 
un petit feu ; il faut avoir toute prête une poignée 
de nompareille, de canelas , d'anis & de citron 
vert confits , que vous aurez haché bien menu; jet= 
ter le tout petit-à petit dans la poële, & remner 
toujours , pour qu’il y en ait par-tout : prenez garde 
de ne pas laifler trop rouflir votre grillage : le refte 
fe fait comme le grillage roux. Vous vous fervirez 
du moule de fer-blanc , fi vous voulez ; finon vous 
jetterez le tout fur un plat que vous aurez graiflé. 
d’un peu d'huile d'amandes douces , avec les doiets, 
&t l'étendrez ; puis vous le couperez par morceaux 
que vous mettrez fur un tamis à l'étuve, 

Amandes. ( Lait d’) Ii faut échauder quatre onces 
d'amandes douces, les peler & les piler fortement, 
les arrofant, de fois à autre, d’un peu de lait; les 
pafler par un tamis de crin fin, & cependant faire 
bouillir une pinte de bon lait que l'on fait confom- 
mer environ de moitié ; pendant qu'il eît tout chaud, 
il faut y mêler les amandes avec quatre onces de 
fucre en poudre , &, quelques gouttes d'eau de 
fleurs d'orange , à quoi on donne feulement un 
bouillon; puis le pañler dans un tamis ; le dreffer 
dans une porcelaine , & le fervir. | 

Ainandes liffées. Prenez des amandes douces & 
bien enticres; mettez - les fécher, pendant deux 
jours, dans l'étuve ; enfuite nettoyez les bien , en 
les fecouant dans une ferviette : meitez-les dans la 
bafline branlante , avec un grand feu deflous , les 
remuant, un peu de tems, pour les faire bien fécher; 
puis faices bouillir de la gomme arabique avec de 
l'eau fur le feu, en la tournant jufqu’à ce qu’elle 
foit fondue : Ôtez la du feu; & mettez, fuivant la 
quantité, la moitié de fucre clarifié, cuit à liffé, 
que vous méerez enfemble ; & chargez«en les -aman- 
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ües d’une pie ot jufqu'à ce quels 
foient féches, [l en faut mettre à chaque fois, envi- 
ron un demi - feptier ; enfuite il faut mettre une 
autre couche de fucre cuit à liffé , fans gomme , & 
cela alternativement, jufqu’à huit ou dix couches, 
ayant. foin de le faire fécher à chaque couche : 
quand Ja dixieme couche eft féche , vous Ôtez les 
amandes de la baffine; vous la lavez avec de l’eau, 
& vous l’efluyez : quand elle eft bien féche, vous 
y remettez les amandes, & vous les continuez de 
fucre , jufqu’à ce qu’elles foient aflez chargées, les 
menant fur la fin fortement, fans les faire fauter ; 
ce qui les lifle : on les met à l’étuve pour les ache- 
ver de fécher, & enfuite dans des boëtes ,avec du 
papier; & on les tient dans un lieu fec. 

Aimandes fouffiées, Vous prenez des amandes”, & 
les ayant échaudées & pelées, vous les mettez dans 
du blanc d'œuf où vous les remuez ; enfuite vous 
les jettez dans du fucre en poudre , & vous les 
tournez bien. Quand vous les aurez glacées une 
fois, fi vous voyez qu’elles ne le foient pas aflez, 
vous les remettrez de nouveau dans du blanc d'œuf, 
_ & enfuite dans du fucre en poudre; puis vous les 
dreflerez fur une feuille de papier; & vous les ferez 
cuire au four , à petit feu. 

Amandes foufllées au citron. Coupez par petits 
morceaux, de la groffeur d’une lentille à la reine, 
des amandes douces que vous aurez échaudées ; 
mettez-les fur un plat avec du citron verd rapé , 
æn blanc d'œuf, & du fucre en poudre fuffifam- 
ment, jufqu'à ce que vous en puifliez former une 
pâte maniable : enfuite vous en prendrez de petits 
morceaux que vous roulerez dans les mains , pour en 
former des amandes de leur groffeur naturelle, que 
vous drefferez à mefure fur des feuilles de papier 
blanc, de la diftance d’un doigt de l’une à l'autre; 
mettez-les cuire dans un four très - doux ; quand 
elles feront de belle couleur , il faut les enlever tout 


de fuite de deflus le papier. 
Giv 
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__ Amandes vertes à l’Arlequine. 1] faut prendre des 
amandes vertes à l’eausde-vie que vous faites fécher 
à l'étuve; enfuite vous les trempez une à une avec 
une fourchette dans un fucre cuit au caflé , que 
vous tenez chaudement fur un feu doux, fans qu'il 
bouiile , & metiez à mefure chaque amande dans 
de la nompareille de toutes couleurs ; roulez - les 
dedans , pour qu’elles en foient bien garnies tout 
autour; vous les rangerez à mefure fur une feuille. 
Amandes vertes à l'eau-de-vie. Vous Ôôterez le 
duvet à vos amandes , comme à celles qui font confi- 
tes ; enfuite vous les mettrez dans de l’eau bouillante, 
& , vous les tiendrez fur le feu , fans les faire bouillirs 
feulement qu’elles ne faflent que frémir. Vous au- 
rez foin de couvrir la poële, pour les faire reverdir ; 
Jorfqu’elles feront vertes, vous les changerez d’eau 
& les ferez bouillir jufqu’à ce qu’elles commencent 
à fléchir fous les doigts; vous les mettrez égout- 
ter fur un tamis : fur trois livres d'amandes, faites 
cuire une livre & demie de fucre au liflé ; mettez- 
y les amandes pour les faire bouillir avec du fucre 
cinq ou fix bouillons couverts; ôtez-les du feu, pour 
les écumer , & retirez-les doucement avec une 
écumoire , pour les mettre dans une terrine. Faites 
encore prendre neuf ou dix bouillons à votre fucre 
&t verfez-le fur les amandes. Laiflez-les vingt-quatre 
heures dans leur fyrop; quand elles auront pris 
fucre ,; vous coulerez doucement le fyrop dans la 
poële, pour lui donner encore fept ou huit bouil- 
lons ; enfuite vous mettrez les amandes , pour leur 
faire prendre trois ou quatre bouillons couverts ; 
defcendez-les du feu; lorfqu’elles feront froides, 
vous les retirerez du fyrop, pour les mettre dans 
des bouteilles : enfuite vous faites un peu chaufler le 
fyrop, pour y mettre autant d’eau-de- vie, que 
veus remuez enfemble pour les bien mêler ; & vous 
le mettrez fur les amandes dans les bouteilles. Il faut 
que la liqueur couvre les amandes. ; 
Amandes vertes au candi. 1] faut prendre des aman- 
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des vertes confites au fec ; vous les dreffez fur les gril- 
les qui fe mettent dans les moules à à candi; vous verfez 
deflus du fucre cuit au foufflé ; lorfqu’il fers à à moitié 
froid , mettez-les jufqu’au lendemain à l’étuve, avec 
un feu modéré : fi le fucre n’eft pointaflez candi, vous 
égouttez ce qui refte de liquide, & vous les laiffez 
encore une heure ou deux , avant que de les Ôter 
des moules ; pour être plus fûr de votre candi, 
vous mettez quatre petits bâtons aux quatre coins 
du moule ; vous les enfoncez jufqu’au fond , 
pour vous fervir d’eflai; lorfque vous croyez que 
votre candi eft fait, vous retirez doucement les 
bâtons ; & vous verrez s'ils font le diamant deflus ; 
pour lors vous égoutterez votre candi en pen- 
chant le moule par le coin que vous laiflez égout- 
ter pendant deux heures : enfuite vous renver- 
fez le moule fur une feuille de papier blanc, en ap- 
puyant un peu fort & également ; vous les con- 
ferverez dans des boëtes garnies de papier blanc 
dans un endroit fec. 

Amandes vertes au caramel. Es amandes vertes 
qui ont été confites au fec, peuvent fe fervir au 


caramel, pour les déguifer.. Vous faites cuire du 


fucre au caramel que vous tenez fur un peu de cen- 
dre chaude ; vous mettez à chaque amande un petit 
bäton » pour les retourner dans le fucre ; & vous les 
faites, à mefure , égoutter fur un clayon ; vous en 
ufez de la même façon , avec celles qui font à l'eau 
de-vie , après les avoir fait fécher à l’étuve. 

Arañdes vertes au fec. Les amandes vertes que 
l’on tire au fec, fe confifent de la même façon , que les 
précédentes; & ordinairementon prend dé celles qui 
{ont confites au liquide, lorfque l’on en a befoin. 
On les met égoutter , & enfuite on les roule dans 
du fucre fin; ; vous les mettez fur un tamis , pour les 
faire ‘fécher à l’étuve. 

Amandes vertes confites. Faites une lefhive, comme 
on a dit à l’article des Abricors verts ; vous lä mettrez 
fur le feu ; & quand elle commencera à bouillir , 
vous y jetterez trois où quatre amandes, pour voir 
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l1 elles fe nettoient de leur bourre; &c alors vous 
y jetterez les autres, & vous eflayerez encore fi 
elles fe nettoient de même ; c’eft ce que vous ton- 
noiîtrez en les tirant avec l’écumoire , & les maniant 
avec les doigts : fi elles fe nettoient bien , vous def- 


cendrez la poële du feu, & vous les retirerez à mefu- 


re, pour les nettoyer ; & vous les jetterez , en même 
tems, dans de l’eau fraîche. Remettez une poële 
d’eau fur le feu ; &c quand elle commencera à bouil- 
dr, jettez -y votre fruit, pour le faire blanchir; 
vous connoîtrez que vos amandes fontcommeil faut , 
f elles ne réfiftent point en les piquant avec une épine 
gle. Alors ôtez-les de deflus le feu , tirez-les , & jet- 
tez-les , en même tems, dans de l’eau fraiche, Ayez 
du fucre clarifié legérement dans une poële que vous 
mettrez fur le feu; au premier bouillon, votre 
fruit étant égoutté, vous le coulez dans le fucre , 
&t vous lui donnez cinq ou fix bouillons , pour le faire 
reverdir : durefte , obiervez la même chofe que pour 
les abricots verts. 11 ne faut point faire de ce fruiten 
trop grande quantité, c’eft-à-dire plus de cinq ou 
fix livres à la fois. On met communément autant 
de livres de fucre que de livres de fruit, 

Amandes vertes en cempôte. Prenez des amandes 
vertes la quantité que vous jugerez à propos ; fai- 
tes, une lefhve, comme nous avons marqué ci- 
deflus, & dans laquelle vous jetterez vos amandes, 
pour les nettoyer de leur bourre ; & quand'elles 
font bien nettoyées, paflez-les dans de l’eau fraiche ; 
enfuite mettez-les égoutter & ayez une poële d’eau 
bouillante fur le feu , dans laquelle vous les ferez 
blanchir ou reverdir; après cela, vous les pailerez 
dans une eau fraiche, & vous les ferez égoutter ; & 
enfuite vous les mettrez au petit fucre, comme les 
abricois verts, & vous les finirez de même. 


Amandes vertes en filigrane, Prenez des amandes 


vertes à l’eau-de-vie, que vous faites fécher à l’étuve: 
ehfuite vous les coupez en petits filets les plus minces 
que vous pouvez, Vous avez des feuilles de cuivre 
que vous frottez legérement de bonne huile d'olive; 
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femez-y deflus les filets d'amandes ; vous avez tout 

rêt un fucre cuit au caramel , que vous tenez chau- 
dement, & où vous trempez deux fourchettes tenant 
enfemble ; vous faites couler legérement le fucre 
fur tout les filets, de façon qu'il fe trouve des vui- 
des ; ce qui forme un filigrane : enfuite vous les 
retournez fur une autre feuille aufli frottée d’un peu 
d'huile, pour faire couler du fucre, comme vous 
avez fait au côté précédent., ; 
 Amandes vertes. ( Marmelade d’') Ayez des aman- 
des vertes & tendres ; Ôtez -en le duvet comme 
à celles qui font confites au liquide , & Jjettez-les 
a mefure dans l’eau fraîche ; vous faites bouillir de 
l’eau , & vous y mettez les amandes , pour les fair 
aufh bouillir, jufqu’à ce qu’elles foient bien cuites; 
retirez-les de l’eau, pour les écrafer & les pañer 
dans un tamis, en les preflant fortement avec une 
fpatule ; prenez cette marmelade pour la mettre dans 
une poële, & la faire deflécher fur le feu , jufqu’à 
ce quelle quitte la poële; ayez foin de la remuer 
toujours avec une fpatule, de crainte qu’elle ne 
brûle ; prenez autant pefant de fucre que de mar- 
melade ; faites-le cuire au café; mettez-y la mar- 
melade , pour la b'en délayer avec le fucre, en la 
tenant fur un feu très-doux , fans qu’elle bouille; 
Jorfqu'elle fera bien mêlée, vous la verferez dans 
les pots. | 

Amandes vertes, ( Pâte d’) Vous faites une mar- 
melade d'amandes vertes , de la même façon que 
la précédente ; lorfque vous avez bien mêlé la mar- 
. mélade avec le fucre, & que vous l'ôtez du feu, 
vous la dreflez dans des moules à pâte, que vous 
avez rangés fur des feuilles de cuivre; vous les 
mettez fécher à l’étuve. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

L’'amande eft un aliment très - nourriflant , relà- 
chant,, rafraichiffant, calmant , adouciflant, fort 
efficace pour faire cefler l’ardeur interne caufée , 
foit par la trop violente circulation, foit par l’âcreté 
de quelque fluide ; il émouffe les humeurs bilieufes , 


& autres , qui irritent par une trop grande acris 
monie. On peut laifler manger des amandes, avec 
modération, à ceux qui font fujets à la foif, à des 
 ardeurs d'eflomac & d’entrailles |, à une chaleur 
féche par tout le corps, ou feutement aux extré- 
mités ; à des infomnies, aux ardeurs d'urine , à 
des difficultés d’uriner, à la conftipation , aux maux 
de gorge, à la fiévre, à la toux. Les perfonnes qui 
ont l’eftomac froid ou foible, naturellement ou par 
accident, feront bien de s’en abftenir : les aman- 
des détruiroient le peu. de force digeflive qui leur 
refte , en augmentant le froid , le relâchement ; en 
émouflant les fucs digeftifs | & en engourdiffant les 
nerfs de l’eftomac ; c’eft auffi ce que peut faire 
l'excès des amandes chez ceux qui ont le meilleur 
eftomac. Les amandes ameres font une fenfation 
qui n'eft pas défagreable fur l’organe du goût de 
bien des gens; & prifes en petite quantité, on les 
regarde , à caufe de leur aftriétion, comme étant 
Jegérement incifives, ftomachiques , vermifuges , 
carminatives & apéritives ; mais l’effet qu’elles pro- 
duifent dans l’eflomac des oifeaux , de plufieurs 
quadrupedes, & de quelques hommes ou femmes, 
en leur caufant des convulfions & des vomifie- 
mens, qui ne ceflent que quand tout ce qui avoit 
été pris, eft rejetté, & qui font probablement oc- 
cafñonnés par une action irritante , ou d’un autre 
genre, mais toujours nuifibles pour les fibres ou 
les nerfs de ces divers eflomacs ; cet effet, dis-je, 
doit rendre fort réfervé fur l’ufage des amandes 
aineres, quoique le fucre & les affaifonnemens puif- 
fent diminuer cette qualité, comme ils empêchent 
que les amandes douces ne rafraîchifient fi fort. 
L'huile qu’on retire, par exprefion, de ces deux 
efpeces d'amandes, eft de tous les médicamens, le 
plus adouciffant , les plus relâchant & le plus pro- 
pre à diminuer l'irritation. Il convient à tout le 
monde dans les vomiflemens , coliques & irrita- 
t'ons vives, fur-tout quand ces accidens font accorm- 
pegnés d’ardeur & de fiévre. | | 
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Dour c. moëlle à vertebres du ni 
ou du mouton. On en prend la quantité qu'il faut, 
qu'on coupe en morceaux de cinq à fix pouces de 
long ; on les fait mariner , pendant deux bonnes 
heures , avec des oignons coupés par tranches, 
bouquet de perfil, bafilic , fel , poivre, jus de 
deux citrons , ou vinaigre , avec un verre d'eau; on 
les fait égoutter enfuite ; on les poudre de fine farine, 
&t on les fait frire, de forte qu’elles foient cro- 
quantes & moëlleufes. ; 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

Ce mets eft très-délicat , d’un goût/exquis, flo- 
machique, mais peu capable de foutenir le corps, 

ANCHOIS : petit poiffon de mer qu’on fait con- 
fire au fel dans des barils, après lui avoir Ôté la tête 
&t les entrailles. Il entre dans plufeurs fauces & 
falades. Pour les mettre en falade , il faut les 
laver dans du vin, les couper par filets ; on les 
fert ordinairement avec le jeune cerfeuil & la petite 
laitue. e ; 

On en fait des coulis pour plufieurs fauces, @c 
ragoûts gras & maigres. : 

VUn en fait desrôties. On coupe , pour cet effet, 
des tranches de pain d’un pouce de largeur fur 
quatre de longueur. On les fait frire dans l'huile ; 
on fait une fauce avec huile fine, vinaigre , gros 
poivre, ciboules , échalottes hachées menu ; on 
couvre enfuite les rôties à moitié de filets d’anchois. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

L’anchois frais & ferme , fans être coriace, eft 
exquis, fucculent , délicat, mais peu propre à 
nourrir. Îl fe digere très-facilement, Celui qu’on 
a falé, pour le porter au loin , ne fe fert plus que 
comme un aflaifonnement , qui, étant devenu échauf- 
fant & irritant par le fel dont il eft pénétré , ne 
convient plus aux perfonnes délicates & fenfibles ; 
aux eflomacs à qui il ne faut que des alimens 
doux. 


ANDOUILLES : fe fervent pour entrées; on 
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en fait de cochon, de veau, L poiffon. Pour les 

fervir, on les trempe dans une graifle douce; on 

les pane , & on les fait cuire fur le gril à petit 

feu. | 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

On peut voir par ce qui a été dit de la qua- 
lité des chairs dont fe font les andouilles, & de la 
quantité confidérable de graifle qui y entre, que 
ce mets ne convient qu'aux meilleurs eftomacs & 
à ceux qui fort beaucoup d'exercice. 

ANGELIQUE. { Conferve d’-) L'angélique eft 
une plante de fortibonne odeur , & qui eft excellente 
pour la poitrine; elle fe coupe trois fois l’année, 
au printems, en été & en automne : vous coupez 
cette plante, lorfque les tiges font de bonne grof- 
feur, avant qu’elle foit montée en graine ; & lorf- 
qu’elle eft fraichement cueillie , on en ôte les feuil- 
les, & on coupe les cardons par morceaux, de 
la longueur de la main; on en tire la petite peau 
de deflus, & à mefure on les met dans de l’eau frai= 
che : après cela, on fait bouillir d’auire eau dans la= 
quelle vous les mettez blanchir à gros bouillonst 
on connoïit qu'ils font blanchis loriqu'ils s'écrafent 
aifément fous les doigts ; vous les Ôiez enfuite de 
deflus le feu , & vous les laiflez dans la même eau, 
en les couvrant pour les faire reverdir. Vous les 
tirez enfin & les mettez dans deux eaux fraiches; 
puis vous les faites égoutter, & les arrangez dans 
une poële avec du fucre clarifié, & leur faites pren- 
dre dix ou douze bouillons : vous les retirez du 
feu ; vous en Ôiez l’écume, & vous verfez le tout 
dans une terrine ; le lendemain , vous égouttez Île 
fyrop , & vous le faites cuire à la petite perle ; puis 
vous le jettez fur votre fruit pendant deux ou trois 
jours; après cela, vous égouttez l’angélique fur un 
égouttoir ; vous faites cuire le fyrop à la groife perle, 
en l’augmentant de fucre; vous gliflez votre angé- 
lique dedans, & vous lui faies prendre cinq ou 
fix bouillons ; vous la mettez enfuite égoutter, & 
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Vous la rangez fur des ardoifles ou feuilles de fer 


blanc ; poudrez - la d’un peu de facre , & la met- 
tez fécher à l'étuve. 

Angelique. (Eau d’) Quoique le diftillateur puiffe 
fe fervir de toute la se ; iln’emploie guère que la 
graine, qui eft la meilleure partie. Îl fiut piler cette 
_ graine, ayant que de l’employer pour développer 
fon parfum ; quand vous voudrez faire cette liqueur, 
vous choifirez de la graine de l’année, qui ait tous 
les fignes de bonté décrits plus haut; vous la mâ- 
cherez pour en juger au goût : l'odorat même vous 
inftruira aflez de fes qualités. Quand vous aurez 
choifi votre graine d’angélique , vous la pilerez F 
&c la mettrez dans l’alambic, avec une quatre (ufr 
fante d’eau & d’eau-de-vie, Les efprits de ceire 
graine, ainfi préparés par la trituration , monteront 
allez vite. Ainfi c reft à à vous de faire attention aux 
phlegmes, pour n’en pas tirer & ne pas gâter votre 
eau. Lorfque vous aurez tiré vos efprits d’angélique, 
vous les mettrez dans le fyrop que vous aurez foin 
de faire , pendant que l’alambic fera fur le feu, 
en faifant fondre , à l'ordinaire, du fucre dans de 
l’éau fraiche , & vous remuerez le tout , pour le 
mêler avec ce fyrop : enfuire vous paflerez ce mé- 
lange à la chaufle ; 8c fi c'eft en commun que vous 
travaillez pour quelque liqueur de bas prix, vous 
_ne diftillerez que les deux tiers de votre eau- de-vie ; ; 
&t vous mêlerez enfemble le fyrop, le tiers d’eau- 
de-vie réfervé, & les efprits d’angélique diftillés , 
que vous paflerez, comme il eft dit ci-deflus, à la 
chauffe ; &c quand ces mélanges feront clarifiés , 
votre liqueur fera faite. Vous pourrez vous fervir 
de cetie derniere obfervation pour toutes les liqueurs 
communes , faites avec les graines. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

L'anpélique eft une plante ftomachique, peéto- 
rale, un peu échañffante , & fudorifique , propre 
à faire fortir les vents , à À divifer les glaires & la 
Pituité, à faciliter la digeftion, à préferver les hu- 
meurs de çorruption, de fcorbur : ; qui communique 
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une odeur agréable à l’haleine , & empêche les 
effets d’une foible contagion ; l’eau-de-vie & le fucre 
ne peuvent qu'augmenter toutes fes vertus. 

ANGUILLE : poiflon d'eau douce très-connu. 
Les meilleures préparations de ce poiflon , très- 
vifqueux de fa nature , font de le manger rôti 
avec différentes fauces. | 

Anguille a la matelotte. On la coupe par tronçons 
qu’on pale au roux avec un peu de farine, un peu 
de bouillon de poiffon , ou purée claire, champi- 
gnons, fines herbes, ciboules & perfil hachés, fel 
& poivre. On laïfle bouillir le tout; à la moitié 
de la cuiflon, on y met un verre de vin : après 
quelques bouillons , on retire & l'on fert. 

Anguille en fricaffée de poulets. Coupez-la par tron- 
çons ; mettez ces tronçons dans une cafferolle avec 
beurre fin, fines herbes, champignons ; paflez-les fur 
le feu avec une pincée de farine, & mouillés de bouil- 
lon & vin blanc, Votre ragoût cuit, faites une liaifon 
de jaunes d'œufs & de crême. + | 

On en met encore aux montans de laitue : elle 
s’'accommode comme en fricaffée de poulet. On 
n’y ajoûte que les montans de laitue, blanchis & 
égouttés qu'on met fur la fin de la cuiflon, & en- 
uite la liaifon telle que ci-deflus, Il eft une infinité 
d’autres manieres d'accommoder ce poiflon ; mais 
notre but n'étant pas de donner ce qu’il y a de plus 
fin dans la cuifine, nous nous bornons à quelques 
“préparations fufhfantes pour l’objet que nous nous 
fommes propofés. | 

. Anguille fur le gril. On la coupe par tronçons que 
l'on l'incife & qu’on fait mariner quelque tems dans 
du beurre fondu avec fines herbes, poivre, fel, ci- 
boules. On fait chauffer un peu ces tronçons ; on les 
pane , & on les fait griller à petit feu jufqu’à ce 
qu'ils foient de belle couleur, 

L’anguille ainfi cuite fe met à la fauce roberr, à la 
fauce verte, à la fauce rouffe, à la fauce au beurre 
blanc. Nous parlerons de ces différentes fauces , à 
leurs articles refpeétifs. 3 È 

Si 
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Si l’anguille eft groffe , on la met à la broche, 
énveloppée d'un papier bien beurré ; ; & on la fert 
aux mêmes fauces que ci-defius: 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La chair de l’anguille eft délicate & nourriffanté ; 

mais par fa nature, &t encore plus par la quantité 
de graifle huileufe” qu’elle contient, elle fe digere 
difficilement chez ceux qui ont l’ellomac froid & 
foible , les fucs digeltifs peu adifs, & qui me- 
nent une vie fédentaire. Quand on lui ôte la plus 
grande partie de fa graifle , par la maniere de l'ap- 
prêter , & qu'on ÿ joint des afflaifonnemens de 
haut goût , elle devient plus facile à digérer. 

ANIMELLES : on appelle ainfi les tefticules 
du bélier. On les fert de ces trois façons. 

On les coupe par morceaux en quatre où huit ; 
on en Ôte la peau; on met deflus un peu de fel 
pilé & de farine ; on les fait frire jufqu’à ce qu elles 
foient croquantes. 

On fait une pâte avec farine. dêtrempée dé 
biere, ou vin, dans laquelle on met un demi-verré 
d'huile avec du fel. On fait frire les afimelles à 
moitié, & on les met dans cette pâte; & enfuite 
on les remet à la friture; on les garnit de _perfl 
frit, pour, fervir, | 

On les fait mariner avec oignons , perfil, poi- 
vie, girofle, vinaigre & un peu de bouillon ; on 
les trempe dans des œufs battus ; on les pane ; 
on les fait frire , & on les fert garniés de pérfil 
rit, 

: OBSERVATION MÉDECINALE 

Les animelles feules font un mets noutriflant & 
fortifiant : elles le deviennent bien davantagé, étant 
accommodée comme elles le font ici avec de la pâte, 
des œufs &, des épices; mais elles conviennent 
moins aux perfonnes délicates &c aux eftomacs foi- 
bles. 

ANIS DisricLé. (E/prit d’) Pour fairé deux FR 
d'efprit d'anis, vous mettrez dans un pot très pros 
pre , & bien couvert , quatre pintes Horn -de-vie s 
? 
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avec trois quarterons d’anis, du meilleur ; mettez le 
pot fur de la cendre chaude,pour tenir tiéde la liqueur 
qui eft dedans, ou à l’étuve, pendant huit jours ; lorf- 
que votre anis eft bien infufé, vous mettez le tout dans 
l'alambic, pour le faire difliler ; ; après quoi, vous le 
mMéttrez dans des. bouteilles pour vous en fervir,comme 
vous le jugerez à propos. 

Anis. ( Dragées d') il faut prendre de bon anis 
bien doux ; le mettre {écher à l'étuve, peñdant deux 
ou trois jours, ayant foin de le bien frotter fur un ta- 
mis , pour en Ôter la poufliere ; faifant enforte qu’il 
n y. réfté que le grain; puis le mettre dans la baffine, 
fur le tonneau, avec ve feu modéré ; ; le charger d'une 
couche de frère cuit à life, en le remuant continuel- 
lement avec les mains, pour le faire nd Pour 
connoître quand il eft bien fec , il faut que le fucre pa- 
toifle comme de la poudre , furle dos des mains; le 
continuer de même, jufqu'è à ce qu’il foit aflez gros pour 
le petit anis : enfuite étant bien fec, paffez-le dans un 

ros tamis; celui qui refte dans le tamis, ferta en 
faire du gros anis que l’on charge à la grofleur qu ‘on. 
fouhaite. 

Anis. ( Eau d’) L'anis de Verdun étant le plus en 
ufage, » Vous pourrez , fi vous voulez, vous en {er- 
vir; &tje crois qu il faut l’employer préférablement 
à tout aütre : vous pourrez aufh le piler pour le faire 
foifonner & y mêler un tiers de fenouil, ou plus, 
felon la quantité de liqueur que vous voudrez faire : 
vous pilerez aufh ce que vous emploierez de fenouil ; 
& quand l’un & l’autre feront pilés, vous metirez les 
deux tiers de ce que vous aurez d’eau-de-vie dans votre 
alambic, avec l’anis & le fenouil; & vous réferverez 
l'autre tiers pour ce que nous dirons : vous meéttrez 
enfuite votre alambic fur le feu, le luterez exactement, 
& graduerez le feu , par proportion à la quantité de 
marchandifes que vous aurez à difliller : vous aurez 
foin de rafraîchir votre chapiteau , & celui de ne point 
tirer de phlegme. Quand vous aureztiré vos efprits à 
lanis, vous ferez fondre du fucre dans de l’eau frai- 
che; & quand il fera fondu , vous y mettrez vos ef- 
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prits d'itillés ; 8 mertrez ce tiers d’eau-de-vie, que 


nous avons dit qu'il falloit réferver dans votre fyrop; 
vous mélerez bien le toùt , tant les efprits d’anis, que 
ce tiers d'eau-de-vie réfervé, pour les pafler enfem- 
ble à la chauffe , jufqu’à ce qu’elle foit claire. Pour fix 
pintes d’eau d’anis , mettez dans votre alambic deux 
pintes d’eau-de-vie, & une chopine d’eau ; mettez 
une once de fenouil & deux onces d’anis, une livré 
: un quart de fucre, trois pintes d’eau, pour faire 
le fyrop; & quand votre fucre fera fondu, vous 


prendres cinq demi-feptiers d'eau-de-vie que vous 


: mettrez avec vos efprits dans le fyrop , & pañlerez le 


- tout à la chauffe; & votre liqueur étant clarifiée , 


- elle fera faite. 

Anis. (Glace d ) Faites infufer de l’añis dans uné 
: pinte d’eau tiéde avec trois quarterons de fucre ; vous 
aurez foin de la goûter , pour que l’eau n’en prenne 
pas trop le goût: lorfque vous trouvez qu’elle a pris 
* fufhfamment le goût d’anis ; vous la paflez dans un 
_tarnis bien ferré , pour la faire prendre à la glace dans 
: da falbotiere. | 

Anis, ( Ratafia d’) Faites bouillir uné chopine 
: d’eau. En la retitant du feu, mettez-y un quarteron 
-d’anis d'Efpagne, parce qu'il eft eftimé le meilleur, 
Quand votre eau fera froide , vous la mettrez dans 


: une cruche avec lanis, deux pintes d'eau-dezvie, 


une livre & demie de fucre clarifié; bonchez la cru- 
: che avec un bouchon de liége , &c un parchemin 
- mouillé ; laïflez infufer pendant quinze jours : enfuite 
vous paflerez le ratafa à lachaufle , pour le conferver 
- dans des bouteilles bien bouchées. 
ORSERVATION MÉDECINALE. 

La graine d'amis éft flomachique, échauffante , 
peétorale ; utile à ceux qui ont l’eftomac froid & font 
- fujets aux vents, à la colique, à la pituite , aux glai- 
res : elle empêche de fentir la mauvaife odeuï de 
lhaïeine de ceux dont les dents, les gencives, la 
poitrine ou l’eftomac donneñt une mauvaife odeur: 


 ARDELLF,: { £a 4’) Pour faire es liqueur ; 
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«vous choifirez des cloux de girofle & du macis ; vous 
les mettrez dans le mortier, & les pilerez. Quand 
ils auront été réduits en poudre, vous les mettrez dans 
votre alambic , avec de l’eau & de l’eau-de- vie : en- 
fuite vous mettrez votre alambic, ainfi garni, fur 
fon fourneau où vous allumerez un feu tant foit peu 
vifs & vous tirerez vos efprits , en obfervant toujours 
de tirer un peu de phlerme , parce que les épices ne 
- donnent leur goût & leur odeur, que fur la fin du 
tirage. Quand vos efprits feront tirés, vous ferez fon- 
dre du fucre dans de l’eau fraiche , pour le fyrop de 
votre liqueur : vous mêlerez vos efprits enfuite dans 
ledit fyrop quand le fucre fera bien fondu, & vous 
pafferez le tout à la chaufle , pour le clarifier; & 
votre liqueur fera faite, quand elle fera claire. L’ufage 
eft de colorer cette couleur, avant que de la pañler à 
la chauffe ; c’eft un point à obferver : autrefois on 
donnoit à cette liqueur un rouge tendre & clair ; 
mais aujourd’hui on eft dans l’ufage de lui donner 
une couleur plus éclatante, Vous ferez cette couleur, 
ainfi que vous le verrez à l'article Couleurs. Et vous 
diminuerez autant d’eau fur le fyrop de cette liqueur, 
que vous en aurez mis pour Ja couleur. Vous pouvez 
employer, pour faire le fyrop, au lieu de fucre , de 
la caflonade, comme fi c’étoit une liqueur commune, 
à caufe de la couleur. Pour environ fept pintes d’eau 
clairette d’Ardelle de Chambery ordinaire, vous 
mettrez dans votre alambic un demi - gros de clou de 
girofle , deux gros de macis, quatre pintes d’eau-de- 
vie, & une chopine d’eau ; & pour faire le fyrop, 
vous mettrez deux livres & trois quarts de fucre dans 
trois pintes d’eau. “A 

ARTICHAUT: légume très-connu, & d’un grand 
_ufage ; il fe fert pour entremets. 

Artichauts à la crême. Vos artichauts étant cuits, 
paflez-les au beurre; mêlez-y de la crême avec 
ciboule , perfil, un jaune d'œuf, pour liaifon & l’af- 
faifonnement convenable. 

Artichauts à la poivrade. Prenez artichauts vios 
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lets ou petits Fan LT] Epluchez & L 
pez , fervez à côté du potage, pour hors -d’œuvre, 

Artichauts à la fauce blanche lez les culs dans 
R caflerole avec beurre, perfil, poivre blanc & 
fel. Faites une fauce avec jaunes d' œufs , vinaigre & 
du bouillon. 

Artichauts à l’Efpagnole. Coupez-les comme fi 
vous vouliez les faire frire. Faïtes-les cuire avec huile, 
_perfil, ciboule & champignons , pointe d’ail ; le tout 
baché. menu. Trempez-les de bouillon. Dévraiflez 
enfuite ; mettez - y un peu de jus ; liez la fauce avec 
un coulis , & fervez avec du jus de citron. 

Artichauts à l'huile 6 au vinaigre. Tout le monde 

en {çait l’aflaifonnement. 

Artichauts au gras. Prenez de bon coulis; met- 
tez-y un morceau de beurre , un filet de vinaigre, 
fel & gros poivre ; faites lier la fance fur le feu, & y 
mettez vos artichauts. 

Artichauts au jus. Voyez Jus. 

Aïtichauts au maigre, Au lieu de coulis mettez 
une fauce blanche à l'ordinaire, | 

Artichauts au verjus en grain.  Otez le verd de def- 
fous ; coupez les feuilles à moitié ; faites-les cuire 
avec un leger aflaifonnement; faites-les égoutter ; 
mettez du beurre dans une caflerole avec une pincée 
ce farine , deux jaunes d'œufs, verjus , fel & gros 
poivre. Liez cette fauce fur le feu ; mettez-y du verjus. 
en grain , après l'avoir fair bouillir un inftant à part. 

Artichauts bouillis. Parez - les. Faites cuire dans 
l'eau avec fel & beurre; égouttez & vuidez-les de 
leur foin : mettez un morceau de beurre dans une 
écuelle avec un filet de vinaigre , fel & gros poivre; 
faites lier la fauce, & fervez. | 

Artichauts en criflaux. Prenez des artichauts vio- 
lets; paflez-les, &t dreflez-les fur un plat fens-def- 
fus- laeooss & mettez deflus des morceaux d'une 
glace bien nette. | 

Ariichauts en fricaffée de poulets. Coupez-les par 
morceaux ; faites-les cuire dans l’eau bouillante ;, 
mettez-les ‘enfuite dans l’éau fraiche. SUR 
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les enfuite en sepn Pa de LE , & faites une 
liaifon , comme ila été dit à l'article Anguilles. 

Artichauts en purée. Faites cuire vos culs d’arti- 
chauts avec un morceau de beurre, poignée de farine 
& fef, jufqu’à ce qu'ils foient en bouillie; paflez- 
les à une pafloire fine, comme pour la purée de 
pois: Faites mitonner à petit feu avec beurre frais, 
fel, poivre, mufcade , girofle bartu & fines herbes, 
Prenez enfuite amandes douces bien pilées , écorce 
de citron confits, bifcuits d'amandes ameres , jaunes 
d'œufs durs & fncre en poudre; mêlez le tout avec 
fuffifante quantité de fleur d'orange, & le meitez 
dans votre purée ; remettez un peu fur le feu , & 
fervez enfuite, 

Artichauts frits. Coupez-les par morceaux; Ôtez 
le foin, & les maniez dans une cafferolle avec un 
peu de farine , deux œufs entiers , filer de vinaigre, 
fel & poivre; & faites-les frire jufqu'à ce qu'ils 

: foient de belle couleur. D'autres, après leur avoir 
fait jetter quelques bouillons dans l’eau chaude, les 
font mariner dans le vinaigre avec fel & poivre , les 
faupoudrent de farine , & les font frire à l'ordinaire. fl 
eft encore beaucoup d’autres manieres d'accommo- 
der les artichauts. Ceux qui defireront les connoïtre 
-&. avoir des idées d’une cuifine au- deflus de la bour- 
geoife , les trouveront dans le livre intitulé Zes Dons 
de Comus , & autres. | 

Artichauts. ( Maniere de conferver les ) Otez 
toutes Îles feuilles & le fom avec un couteau, & 
ne laiflez du cul, que ce qui eft bon à manger. À 
mefure qu'ils font parés, jettez-les dans l’eau fraiche, 
afin qu’ils ne noirciffent pas. Farinez les bien ; rangez- 
les fur une claie , & faites-les fécher au four. Quand 
vous voudrez vous en fervir , il faudra les laifler 
tremper pendant vingt-quatre heures. D’autres 
après les avoir pirés comme ci- deflus, les font 
égoutter fur des claies & fécher au foleil ou à la 
chaleur modérée du four, jufqu'à ce qu'ils foient 
fecs comme du bois, & les font revenir ea les lai 
fat tremper vingt-quatre heures x Ou plus, dans l'eau 
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tiéde , lorfqu'ils nr s’en iés On les conferve 
encore en les faifant confire dans une faumure de 
deux parties d’eau & une de vinaigre , dans laquelle 
on fait fondre une livre de fel pour trois pintes de 
faumure ; on laifle repofer, & l’on tire à clair. On 
prend des artichauts les plus tendres & les moins 
fllandreux ; on les aiufte comme ci-deflus. On les fait 
cuire à l’eau bouillante ; on les tire enfuite , & on 
les met à l’eau fraiche Quand ils font refroidis, on 
les laïffe égoutter ; on les efluie ; on les met en pot, 
la faumure par deffus, & fur la faumure , de lhuile 
& du beurre fondu. On place les pots dans un en. 
droit qui ne foit ni trop chaud ni trop froid, mais 
fec ; & on n'ouvre les pots, que quand on veut s’en 
fervir. Avant d'employer les artichauts, on les met 
deffaler à l’eau fraîche, 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

L’artichaut cuit eft un aliment très-fain , nourrif- 
fant , ftomachique, legérement échauffant & aftrin- 
gent : les perfonnes délicates, les eflomacs foibles, les 
gens fédentaires , le digerent affez bien ; & il leur 
convient autant que l’artichaut.crud peut leur nuire 
par fon acidité & fon aftriétion trop fortes. 

ASPERGES 4 la crème : fe coupent par petits 
morceaux qu'on fait blanchir à l’eau bouillante, 
qu'on pañle enfuite à la caflerole avec du beurre ; 
on y met enfuite du lait & de la crême avec fei, 
poivre , fines herbes, Le ragoût cuit, on y délaye 
deux jaunes d'œufs avec du lait & de Ja crême. La 
liaifon faite , on fert. 
… Afperges au jus. Rompues par morceaux , on les 
graifle avec lard fondu , perfil & cerfeuil hachés 
menu, fel, poivre blanc & mufcade; on fait mi- 
tonner le tout à petit feu dans du bouillon gras. On 
les dégraifle , & on les fert avec du jus de mouton 
& jus d’un citron chaudement. Tout ie monde con- 
noit les afperges au beurre blanc & en falade ; nous 
n'en parlerons pas. 

A\perges confites. Prenez les plus petites ; coupez 
le blanc; & coupez-les enfuiteen ploigue INOICCAU Xe 
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Ayez du fel & du girofle grofliérement concaflé ; fais 
tes - en une couche dans un pot bien verniflé. Faites 
divers lits d'afperges, & du même affaifonnement, 
jufqu’à à ce que le pot foit plein ; verfez deflus de LE 
vinaigre : tenez votre pot bien fermé; & pour les 
tirer, quand vous en aurez befoin , Rrtéee vous 
d'une cuiller d'argent, & n’y touchez Jamais avec 
la main , de peur de faire fermenter ie mélange & de 
le pâter; ce qui arriveroit immanquablement fans 
cette attention. 

Afperges en omelettes. On les palfe au roux comme 
ci-deflus; & quand elles font cuites, on y met de 
la crême, On verfe le tout dans des œufs préparés 
pour l’omelette, On bat le tout enfemble; on fait 
Fomelette, à l'ordinaire, avec de bon beurre, & l’on 
{ert chaudement. 

Afperges en petits pois : {e coupent par morceaux 
de leur grofleur. Blanchis &t égouttés , on les pafle 
à la cafferote avec beurre, perl] & ciboules. Lorf- 
qu'elles font cuites, & que la fauce eft prefque 
tarie , on y met un peu de fucre & {el fin ; on délaye 
deux jaunes d'œufs avec de la Dar d & duanela 
fauce eft liée, on fert. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

L’afperge eft un aliment très-fain , peu nourriflant ; 
mais rafraichiffant, apéritif, favonneux ou lepérement 
fondant, laxatif+, de facile digeftion , propre à 
Monte l'âcreté des humeurs & fur - rout de la bile. 
Fl peut être mangé même par les perfonnes délicates 
& celles dont l’eftomacn’eft pasbon. 

AVELINES. (Bifouirs d’) Pilez très-fin un quar= 
teron d’avelines , après les avoir échaudées ; arrofez- 
les en les pilant avec un peu de blanc d’ œuf; enfuite 
mettez-ÿ un quarteron de fucre que vous pilez avec 
les avelines jufqu'à ce qu'ils foient mêlés enfem- 
ble ; après quoi, vous y mettez quatre blancs 
d'œufs fouettés que vous délayez peu-à-peu avec 
les avelines & le fucre ; finiflez vos bifcuits de la 
même façon que ceux des amandes ameres. 

Avelines, (Confirve 4") Vous prenez un demie 
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quarteron d’avelines que vous échaudez , &t és cou 
pez en travers le plus mince que vous pouvez ; faites 
Cuire une livre de fucre à la grande plume; ôtezsi® 
le du feu ; quand il fera un peu refroidi, mat- 
téz-y les avelines que vous remuez bien avec une 
fpatule , jufqu’à ce qu’elles foient incorporées ävec 
le fucre; dreflez votre conferve dans des moules de 
papièr : lorfäu’elle fera froide, vous la couperez 
par tabletres à votre ufage. 

Avelines, ( Dragées d’) Echaudez des avelines, 
fuivant la quantité que vous en voulez faire , &t met- 
tez-les fécher à l'étuve. Vous les mettrez dans une 
grande poële à provifion fur un bon feu, &t les 
remuerez bien jufqu’à ce qu’elles foient bien féchées : 
enfuite vous y jetterez peu - à - peu un fucre gom- 
mé , fait de cette façon. Vous faites fondre de la 
gomme arabique avec de l’eau; lorfqu’elle eft fon- 
due & pañlée dans un linge, vous la mêlez avec 
autant de fucre cuit au liflé ; jettez-y de ce fucre, 
& remuez toujours les avelines fur un moyen feu, 
jufu’à ce qu’elles fe foient attachées après ; quand 
elles commenceront à être féches, vous y remettrez 
encore de ce même fucre jufqu’à ce que vous voyiez 
qu'elles en ayent aflez : alors vous les continuerez 
avec un autre fucre cuit au liffé, fans être gommé ; 
& vous leur donnerez , de cette façon , une douzäine 
de couches; quand la derniere fera bien féche , vous 
Ôterez les avelines de la poële ; lavez la poële , &c 
faites-la fécher ; remettez-y les avelines pour les 
faire liffer, en y jettant encore du fucre cuit au 


. Hé; vous les rerhuerez fortement fur la fin , fans les 


faire fauter: & vous acheverez de les faire fécher à 
l'étuve. 

Avelines. (Grillage d’) Echaudez une livre d’ave- 
lines , & mettez-les dans une poële avec un peu 
d'eau & une livre de fucre. Faites-les bouillir juf- 
qu'à ce qu’elles pétillent ; ôtez-les du feu , & re- 
muez-les fans cefle , avec la fpatule; quand elles 
feront affez pralinées , mettez - y un peu de nompa- 
scille mé éevavec du citron confit haçhé, & un peu 
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d'aniss mêlez bien le iout enfemble & prompte: 
ment} jettez votre grillage fur ‘une ftuille frottée 
‘avec un peu d'huile d'olives ; étendez-le avec la fpas 
tulr; quand il fera froid, coupez-le par morceaux 
de!la g'andeur que vous jugerez à propos, & le 


mettez à l’étuve. 


nr OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les avelines font nourrifflantes , adouciflantes ; 
ra‘raîchiffantes ; mais elles ne conviennent qu'aux 
bons eftomacs, encore faut -il qu’elles ayent été 
parfaitement broyées par les dents. Dans les cir- 
conftances contraires, elles ne fe digéréront pas & 
auiront; fuflent elles avec du fucre. 

AZEROELES : ies azerolles font aflez femblables 
aux neffles, excepté qu’elles font plus petites; elles 
ont, comme elles, une efpece de couronne; ce 
fruit, quand il eft mûr, eft rouge, doux & molz 
les meilleures font celles qui craiflent dans l’Italie 
& le Languedoc ; leurs propriétés font les mêmes 
que celles des neffles. Ce fruit n’eft prefque d'aucun 
ufage à l'office: cependant fi l’on vouloit en fervir, 
& les donner d’une autre façon que dans leur na- 
turel, vous leur mettez à chacune un petit bâton; 
vous faites cuire du fucre au caramel que vous tenez 
chaudement fur un petit feu, & vous y trempez 
l'une après l’autre des azeroles que vous mettez à 
mefure fur un clayon, c’eft-à dire que vous mettez 
les bâtons dans la maille du clayon , afin que le 
caramel puiffe fécher en l'air. Vous les fervirez en- 
fuite fur des afhettes garnies d’un rond de papier 
découpé. ML 

OBSERVATION MÉDECINAEE. 

Les azerolles font aftringentes, on peut même 
dire ftomachiques : elles conviennent à ceux qui ont 
l'eflomac foible , relâché , & aux perionnes fort 
fujettes aux glaires , au dévoiement ; mais il ne faut 
en manger qu'en petite quantité, 
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AIN-MARIE : prenez trois livres de tranche 
de bœuf, autant de rouëlle de veau, une de mou- 
ton maigre : le tout dégraiflé; un chapon vuidé, 
dont on a Ôté la peau , avec une perdrix. Mettez 
le tout dans un pot neuf, qu’on aura fait bouillir avant 
dans l'eau bouillante , avec un oignon piqué de deux 
clous de girofle &-un peu de fel, & trois chopines 
d’eau. Fermez votre pot & le lutez avec de la pâte ,. 
pour que rien ne s’en évapore. Mettez enfuite votre 
pot dans l’eau bouillante, que vous aurez foin d’en- 
tretenir toujours à fa premiere hauteur en y en ajoû - 
tant de nouvelle, auffi bouillante. Laiflez cuire cinq 
heures durant. Enfuite paflez ce bouillon dans une 
étamine ; laiflez repofer, & dégraiflez. Ce con- 
fommé , ou reftaurant , eft excellent pour les mala- 
des qui ont beïoin de réparer la perte de leurs forces. 
On s’en fert pour mitonner les croûtes ; & fi l’on 
veut le faire au riz, on ne fait que remplir le cha- 
pon vuidé de riz bien épluché. . 

BALAQUINES , BALON, BARAQUILLES : fe 
fervent en entrées, hors-d'œuvre & entremets ; Mais, 
comme ils exigent un attirail de cuifine rès-conf- 
dérable , & que leur préparation eft, en même tems, 
très - difpendieufe & très- compliquée > NOUS ren- 
voyons ceux qui feront curieux d’en faire, ou d'en 
faire faire , aux ouvrages de cuifines plus étendus 
qu'on ne s ’eft propolé de faire celui-ci. a 

BARBADES. ( Crême des ) Cette liqueur fe fait 
avec ce qu'il y a de meilleur à diftiller , tant en 
fruits à écorce, qu’en épices. On emploie > Pour 
faire cette liqueur , le cedrat , l'orange de Portugal , À 
le macis , la manélle & le cloi de girofle. On voit, 
par cette recette, qu’on ne peut rien employer de 
mieux. Quand cette liqueur eit bien faite, elle eft 
une de plus flatteufes au goût; & c'eft à mon avis 
ce qu'il y a de meilleur. Lorfque vous aurez choïit 
vos fruits, vous couperez les zeftes , avec toute l’at- 
tention poffible ; vous pilerez les épices, & mettrez 
le tout dans Palambic, avec de l'eau & de l’eau-de- 
vie, & vous le diflillerez fur un feu ordinaire ; 
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quand vous aurez tiré les efprits , vous ferez fon 
dre du fucre dans de l’eau fraiche ; & lorfqu'il 
fera fondu , vous verferez les efprits dans ce 
fyrop; & vous clarifierez ce mélange , en le paf- 
fant à la chauffe ; quand votre liqueur fera claire, 
elle fera faite, Pour fix pintes de crême des Barbades, 
vous mettrez dans votre alambic les zeftes d’un beau 
cedrat,, les zeftes de trois belles oranges de Portugal , 
un gros de macis, deux gros de cannelle, huit cloux 
de girofle, quatre pintes d’eau-de-vie , & une cho- 
pine d'eau, & pour le fyrop, trois livres & demie 
_de fucre , une demi-livre de caflonnade , deux pintes 
&t chopine & poiffon d’eau. 

Barbades. ( Eau des ÿ Les eaux des Barbades font 
en grand nombre. On en fait de tout goût ; par con- 
féquent les recettes en fon extrêmement multipliées. 
Îl y en a de brillantes , comme l’efprit-de-vin ; d’au- 
tres plus ambrées. On en’fait de tous les fruits à 
écorce, à la bergamote , au cedrat, au limon, à 
l'orange de Portugal, à la bigarade, au citron ‘de 
Madere , qu’on appe ile autrement citron Chinois. 
On en fait de toutes épices , du girofle , de la can= 
nelle, du macis, de la mufcade : on y ajoûte encore 
lambre, ou plutôt la quinteflence d'ambre. Pour 
les Latix des Barbades, qu’on veut faire ambrées , 
on prend tout fimplement de l’efprit-de-vin : on met 
les matieres @e la recette dans cet efprit-de- vin = 
on les y laïffe infufer au frais, pendant un mois, ow 
fix femaines : on bouche bien le vafe , foit bouteille, 
foit cruche , dans lequel on les a mifes ; & ona foin 
de remuer l'infufion tous les ; Jours, fans déboucher 
la bouteille; après ce tems, on rape du fucre que 
l’on met dans ladite infufion , avec les recettes ; & 
on le remue auffi tous les jours , jufqu’a ce qu'il 
foit fondu ; & quand il left, on le pale au clair; 
c’eft le fruit qui donne à la liqueur cette couleur 
ambrée , à caule de l'infufion; & même cette cou- 
leur eft foncée. On juge aifément, par l'expofé Ci=. 
deffus, de la violence de ces liqueurs : elles coûtent 
beaucoup à faire. Pour l’eau des Barbades re&ifée , 
vous AANUIEA dans l'alambic quatre pintes & choe 
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ine d’eau-de- vie, avec la RL de la recette, 
c'eft-à-dire que fi vous employez du cedrat, il en 
faut prendre quatre beaux , &: une demi-once de can- 
nelle. Vous metrrez dans l’alambic avec cette quan 


tité d'eau-de-vie, deux beaux cedrats, & deux gros 


de cannelle que vous aurez pilée; & lorfque vous 
rettifierez les efprits que vous aurez tirés, vous met- 
trez dans l’alambic le reite de la_recette ; & pour 
faire le fyrop , une livre de fucre & une chopine 
d’eau. Pour l’eau des Barbades , de couleur ambrée, 
faite par imfufion , vous mettrez fimplement vos 
zeftes , & vos épices pilées dans de l’efprit - de -vin 
fimple ; & au bout d’un mois, vous raperez une 
livre de fucre, que vous mettrez dans l’infufion fu{- 


dite ; & lorfqu'il fera fondu , vous paflerez cette 


hqueur dans une chauffe fine , où vous aurez déja 
fait pafler du cedrat, & que vous nettoierez pas, 
afin que votre eau des Barbades puifle mieux fe cla- 
rifier, & prendre encore à ce paflage de bonnes im- 

refhions du cedrat, qui y aura patlé. Si vous faites 
de l’eau des Barbades à à la bergamotte, ponr la cla- 
rifier, vous en graiflerez d’abord la chaufle avec de 
l’eau de bergamote , fine & moëlieufe; & cela lui 
donnera encore un bon goût de fruit , & du parfum, 
qui ne fera qu’ajoûter à fa perfection ; vous ferëz 
ainfi des autres fruits & épices; & votre eau des 
Barbades fera parfaite. 

BARBEAU : poiflon connu. Il y en a de mer 
& d’eau douce. Comme il eft. affez infipide » ila 
grand befoin d’affafonnement pour être mangé avec 
plaifir. Les manieres les plus faines de l’apprêter font 
au court-bouiilon : (Voyez l’article Alofe au. court- 
bouillon ; ) ou en étuvée : ( Voyez l'article Carpe, ) 

Barbeau en cafferolle. S'ils font petits, après les 
avoir vuidés & écaillés, mettez-les cuire dans une 
caflerole avec vin, fel, poivre, fines herbes & bon 
beurre. Liez la fauce avec un peu de beurre manié 
avec de la farine. 

Barbeau d'une autre façon. Cuits, comme ci-deflus, 
& la fauce tarie, mettez pour liaifon un petit roux de 
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© farinefrite; & fervez avec des tranches de citron, pou 


à À agree, ‘On peut encore, cuits comme deflus ; 


mais fans beurre , rhettre deflus un ragoût'de chame 
: pignons, m morilles , truffes ; culs d’artichauts aflai- 
: fonnés de fel & poivre , cuits à la caflerole avec bon 
beurre frais & purée claire. | 

Barbeau grillé. S'il eft d’une moyenne érolleur + 
écaillé & vuidé, on l'incife legérement fur le dos; 
on le frotre de badiré frais avec du fel menu , & où 
le met fur le gril. On verfe enfuite deflus une fauce 

aux anchois auxquels on peut ajoûter des huitres 
blanchies & amorties dans ladite fauce ; & pour 
garniture , on met des champignons & perfil frits: 
On fert encore le barbeau grillé avec uné fauce 
blanche faite avec beurre frais, fel, poivre, une 
pointe de rocambole & filet de vinaigre, deux an- 
chois fendus & quelques olives defoflées. 

OBSERVASION MÉDECINALE. 

La chair du barbeau eft délicate & d’affez bon 
goût : elle eft legere , un peu nourriflante & aifée à 
digérer. On peut la permettre aux convalfcens & à 
ceux qui ont l’eftomac foible on dérangé. 

BARBILLON : jeune barbeau , fe met en étuvée.: 
{Voyez Carpe ;) & fur le gril, coithe le barbeau. 

BARBOTTE : petit poifon d'eau douce, aflez 
peu eftimé , en ce qu'il a , pour l'ordinaire, le goûr 
du limon & des ordures dont il fe nourrit, Ce qu il 
‘a de meilleur, eft le foie. De quelque façon qu'on 
les apprête, il faut les délimonner au préalable, dans 
l'eau chaude, 

_ Barbotte en cafferole : preparées comme ci- deflous. 
Paflez le foie à la cafferole avec beurre roux ; met- 
tez enfuite de la farine dans ce roux, pour frire ; 
cela fait, mettez vos barbottes avec vin blanc, fel, 
poivre, bouquet de fines herbes , un peu de citron 
verd & champignons, Le tout cuit, garniflez des 
mèmes champignons , & mettez le jus d’un ct- 
trons | | 

Barbotte en pâté, Mettéz-les en pâte fine avec 
leurs foies, champignons , laites de carpes , queues 
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fines herbes. Faites cuire , & fervez avec jus de citron, 


Barbotte en ragot. Habillez-les, farinez; & fanes 


frire, Mettez les enfuire dans la caflerole avec beurre 


roux , anchois fendus, paflez enfemble , fel, poivre, 


mufcade ; capres, jus d'orange, ou de verjus de 


grain. Laiflez cuire doucement ; garniffez de perfil 

frit CL citrons par tranches. Servez pour entrée , 

comme tout poiflon en ragoût. 
OBSERVATION MÉDECINALE, 

La chair de la barbotte qui a été, pendant quel- 
que tems ;, dans une belle eau , eft, en général , aflez 
bonne, legere & aifée à digérer, 

BARBUE : poiflon de mer qui ne diffère du turbot, 

u’en ce qu'il n’a pas d’aiguillon, 

Barbue à la fauce aux anchois : marinée, comme 
ci-deflous. Faites-la frire , & fervez avec la fauce aux 
anchois. ( Voyez l’article Sauces. ) 
_ Barbue au court-bouillon, ( Voyez ci-deflus l’ar« 
ticle Barbeau au court-bouillon. 

_ Barbue au court-bouillon d'un autre facon. Faites 
fondre la quantité convenable de {el dans Peau ; paflez 
par un linge, pour Ôter la crafle; placez votre barbue 
dans la caflerole ; verfez votre faumure avec fuffifanre 
quantité d’eau , pour qu’elle baigne , avec cloux, lau- 
rier, oignons , poivre blanc; faites cuire. Quand elle 
fera cuite, mettez-la mitonner fur des cendres chau- 
des,& ajoûtez à votre court-bouillonune pinte de lait ; 
fervez enfuite à fec fur une ferviette , avec garniture 
de perfil verd. Les turbots, foles , carrelets, caille- 
_teaux, limandes fe fervent de même; mais il ne faut 
pas les faire beaucoup cuire. 

Barbue en falade : cuite au court - bouillon, & 


froide ; coupez en filets, garniflez de petite falade, 


&t aflaifonnez à l'ordinaire ; ou avec une remolade 
de perfil, ciboules , capres, anchaïis hachés; aflai- 
fonnez avec fel, poivre, mufcade, huile & vin- 
aigree 

B'arbue marinée : dans le verjus , avec fel , poivre, 
ciboules , laurier, citron; après avoir été incifée 
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d’écreviffes, huitres, culs d’artichauts, (el, poivre, ::- 
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fur le dos, pour lui faire prendre la marinade , : fe 
pane avec la mie de pain mêlée de fel; fe cuit an 
four , & fe fert garnie de perfil frit : ou marinée 
_ comme ci-deflus , fe trempe dans le beurre fondu; 
‘enfuite fe pane avec fel, mie de pain ; ch2pelure 
bien fine ; fe cuit. au four dans une tourtiere ; &c lorf- 
qu’elle ef de belle couleur ;. fe fert avec garniture 
de petits pâtés, ou de croûtons & perfl fric, où 
de champisnons frits , ou de riflolles, ou de hâte- 
letes d’anguilles: 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

La chair de la barbue fraîche eft délicate, legerés 
nourriflante , & très-aifée à digerer, 

BASILIC : plante d’une odeur forte & fuave: 
il s'emploie en cu:fine, fur - tout le petit bañlic, 
Rene donner: du relief aux fauces. 

flic. ( Liqueur de) On fait avec le baflic une 

de très-agréable au goût. Prenez du petitbañlic, 
cueillez-le dans le tems qu'il fleurit, en tems chaud 


& fec; employez aufh-1ôt les fleurs & les feuilles, 


parce que cette plante fe fane aifément , & eft forc 
délicate : l’impreflion qu’elle laifle aux chofes qui la 
touchent, prouve que fon odeur s’évapore facile- 
ment. Déramez votre bafilic, mettez les fleurs & 
les feuiles dans votre alambic avec de l’eau- -de-vie ; 
diftillez votre recette à feu nud, mais tempéré; & 
quand vous aurez tiré vos efprits fans. phlegme ; 
vous boucherez bien votre récipient , pour éviter 
la tranfpiration & lévaporation; vous ferez enfuite 
enfuite le fÿrop ordinaire, avec du fucre que vous 
ferez fondre dans l’eau bouillante ; ê&t quand votre 
fucre fera fondu , vous verferez votre fyrop dans 
les efprits de baflic diftillé; & quand le tout fera 
bien mêlé, vous le pafferez à la chaufle , que vous 
aurez foin de couvrir, afin que rien ne fe perde 
de la force de vos efprits. Pour l'eau de bafilic en 
liqueur , prenez les feuilles & les fleurs enfemble, 
trois poignées , quatre pintes d’eau-de-vie, quatre 
hivres de fucre fondu dans l’eau bouillante ; & laïflez 
Je réfroidir avant d'y mettre vos efprits. | 

| __ OBSER- 
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Le bañlic eft ftomachique, nervin, legérement 
échaufflant, & un peu incifñif , employé comme 
aflaifonnement , ne peut nuire aux perfonnes les plus 
délicates ; mais il y en a qui n’en fupportent pas le 
parfum , quoiqu’agréable. - ; 

BATONS-Royaux : efpece de pâtiflerie dont 
on garnit une piéce de bœuf, ou qu’on fert en hors- 
d'œuvres. On fait une farce fine quelconque dont 
on forme des fufeaux, qu'on enveloppe d’une abaifle 
de pâte fine , qu'on garnit de fleurs de lys, de pâte 
pareille, &, qu'on fait frire comme des rifloles. 

BAUME : plante connue, d'une odeur forte & 
aromatique , qu'on cultive dans les jardins & qu’on 
emploie à-peu- près comme le bañlic, & dont les 
fommités le mettent avec les fournitures de falades, 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le baume eff un peu échauffant , nervin , ftoma- 
chique ; ce qui en entre dans différens mets les rend 

lus agréables au goût & plus fains. 

BÉATILLES : on appelle béatilles certaines par- 
ties délicates de différentes viand:s , comme ris de 
veau, crêtes de coq & palais de bœuf, 
 Béatilles. ( Tourte de) Votre tourtiere étant garnie 
de fon abaïfle; rangez vos béatilles avec champi- 
grons , ris de veau, culs d'artichauts & moëlile de 
bœuf. Aflaifonnez de fel, poivre , mufcade , & par- 
deflus un peu de lard broyé; couvrez la tourte, 
dorez & faites cuire ; avant de fervir, mettez-y 
quelques jaunes d'œufs délayés, 

Béatilles. (Autre façon de) Faites blanchir du veau ; 
hachez-le avec fa graifle, ou graifle de bœuf, un peu 
de beurre frais & blancs de chapons.Mettez des abattis 
de volailles entiers, champignons , culs d’artichauts, 
fel, poivre, &c. Mettez au four, feu deflus & deflous. 

BECCARD. ( Voyez Saumon.) 

BECCASSE : oifeau de pañlage très-connu, 6 
d’un goût excellent. 

Beccalle à la Bourguignone. Coupez vos beccafles 
en quatre. Rélervez le dedans ; mettez-les dans une 
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caflerole avec truffes par tranches, ris de veau, cham- 
«pignons, mouflerons ; paflez le tout avec lard fondu ; 
‘& mouillez de bon jus de bœuf, Affaifonnez avec 
fel, poivre , ciboules & deux verres de bon vin. 
Le tout étant cuit, délayez le dedans de vos bec- 
cafles, pour liaifon , ou avec coulis de beccaffe : on 
peut ajoûter une cuillerée d’eilence de jambon. Le 
tout dégraiflé, fervez avec le jus d’un citron. 
Beccafle 4 La broche : piquée ou bardée avec des 
feuilles de vignes, fi c’eft la faifon , fans vuider ; 
on met deflous des rôties, pour retevoir ce qui en 
fort ; on les fert {ur les rôties avec du jus de citron. 
Beccafle à la Provençale. Retrouflez p'oprement , 
& faites rôtir avec une barde de lard fur l’eftomae. 
Faites un ragoût avec foies gras, ris de veau, perfil 
& ciboules hachés, fel, poivre ; paflez à la cafle- 
role avec Hard & farine, un verre de bon vin | 
apres & un anchois hachés, ofives defoflées, bou- 
quet de fines herbes , & coulis de bœuf, pour liaïfons 
Dreflez vos beccafles , le ragoût par-deflus , & fervez 
avecun jus de citron. Les chapons, poulardes, pou 
lets , perdrix & dindons, peuvent fe fervir de même. 
Beccaffe à l'Efpagnole : fe mettent à la broche 
farcies, comme deflus, & fe fervent avec la fauce 
à l'Efpagnole. st Set 
Beccaffe aux olives : rôties, comme deflus, fe 
fervent avec un ragoût d'olives. 
Beccafle aux truffes. De même. 
Beccafle en falmi : à demi-cuites à la broche: 
coupez vos beccafles ; mettez-les dans une cafferole 
avec du vin, truffes, champignons, capres, an 
chois, le tout haché menu ; faites cuire à petit feu. 
Mettez un bon coulis, pour lier; dégraiflez & fer- 
vez avec Jus d'orange. Les beccaflines , dindons & 
autres volatilles peuvent fe fervir de même. 
PBeccaffe farcie à la broche : fendez par derriere: 
vuidez & féparez le géfier. Hachez le refte, & le 
mèêlez avec lard rapé, ou morceau de beurre fin, 
perfl & ciboule hachés, & un peu de fel. Garniilez 
de cette farce, Faites cuire à la broche vos beccailes 
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âtnies de lard & no ne k papier. strate 
enfoite avec les fauces on ragoûts ci-après. Sauce 

à /a carpe , à l'Efpagnole, aux zefles d'orange, à la 
Pie. Ragoûts de sruffes ; de montant , d'olives, 
au falpicon. Voyez à leurs articles refpectifs les fau- 
ces & ragoûts ci-deffus, 

Beccaffess ( Pâté chaud & froid de ) Voyez Pâé 
de perdrix. 
| OBSERVATION MÉDECINALE. 

La chair de la beccafle , tendre & grafle, eft un 
aliment délicat, fain & fe digere aifément : : il paroît 
aflez nourriffant & ne pouvoir nuire à perfonne; 
cependant on ne le confeille pas à ceux qui font 
convalefcens, ou au régime, 

BECCASSINE : oifeau de pañge, comme le 
précédent , plus petit &, d'un goût plus fin, 

Beccafline & la Grèque : coupez les têtes ; étouflez 
les beccaffines dans une braife de veau ; lard & jam- 
. bon à l'ordinaire , les têtes par-deflus, Etant cités 

& égouttées, faites fondre du Parmefan dans un plat 
de l'épaifleur de deux écus; arrangez-y vos bec- 
caflines; mettez entre un es de piftaches , pi- 
gnons , gros raifin , & raifin de Corinthe , & petites 
truffes ; mettez les têtes deflus ,; le bec en dehors 
&c une olive farcie dans chaque bec. Saupoudrez de 
Parmefan rapé; faites prendre couleur au four; &c 
pour fervir , dégraiflez & mettez une fauce à à la 
Gréque , c 'efl-ä-dire, beurre, huile & jus dé citron. 

Beccaffr ne en ragoût: fendez-les fans en rien ôter; 
paflez à la poële, au lard, ou beurre roux , fel , poi- 
vre, ciboules & bouquet de perfil, bouillon , un 
verre de vin. Faites cuire; mettez de la rapure de 
croûtes de pain ; & fervez avec un jus de citron. 

Beccafline en fali. (Voyez Beccalles. ) 

Beccaffine en furtout : faites-les cuire en falmi. 
Laïflez refroidir. Garniflez votre plat d’une farce à 
croquet fur les bords ; recouvrez de la même farce; 
dorez & panez; faites cuire au four, & fervez. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 
La chair de la beccafline eft un to délicat & 
1] 
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fain : elle fe digere pe PE Les convalefcens 
& les perfornes qu'on met au régime feront plus: 

rudemment de s’en abftenir. 
._ BEC-FIGUE : oïfeau d'un goût exquis, fe {ert: 
rôti. On plume les bec-figues ; on Ôte la tête &c les 
pieds ; & en cuifant à la broche, on les poudre de 
pain rapé &c de fel. 
OBsERVATION MÉDECINALE. 

La chair dubec-figue efttrès-délicate , très-legere, 
de facile digeftion : elle ne peut nuire aux perfonnes 
la plus délicates & aux plus foibles eftomacs que par 
fa graifle , dans le cas où on mangeroit plufieurs 
de ces oifeaux très-gras au même repas. | 

BEIGNET : forte de pâtiflerie qui fe cuit dans 
la friture de beurre ou fain-doux , & dans quelques 
endroits à l'huile. On en fait aux pommes au lait, au 
blanc-manger, &c. La pâte à beignet fe fait en mettant 
de la farine dans une cafferole , qu’ on délaie avec 
de la biere, un peu de fel & d'huile, à Jaquelle on 
ajoûte deux ou trois blancs d'œufs fouettés. 

Beivners d’abricots. Otez la peau; coupez-les en 
deux; faites mariner dans le fucre & l’eau-de- vie j | 
égouttez ; trempez dans une pâte de biere ou vin 
blauc ; le refte à l'ordinaire. 

Bcignets bacchiques, Prenez des bourgeons de vigne 
bien tendres. Trempez-les dans une Fee à biere, 
comme les fraifes. Faites frire, & glacez. 

Beignets au blanc-manger. Délayez une poignée 
plus ou moins de farine de riz bien fine das du lait ; 

faites cuire, en remuant toujours, pendant une heure 
ou deux, felon la quantité &c le feu. Si elle s’épaifht 
trop , mettez un peu de crême en cuifant, &, fur 
Ja fin, un pes de fucre & citron rapés, avec des 
blancs de poulardes hachés très-menus. Votre crême 
finie, verfez fur votre tour à pâte avec de la farine 
deffus & delous ; le tout refroidi, formez de petites 
boulettes de la groffeur d’une petite dus ,; bien ron- 
des ; faites-en quatre afliettes pour un plat, &t faites 
frire dans une friture bien chaude, Rapez dellus 
du fucre, & fervez, 
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| Beignets au fromage. Ayez du lait, un morceau 
@e beurre & un de fromage de Brie, ou Gruyere 
bien doux. Faites fondre le tout dans une caflerole ; 

mettez enfuite de la farine, & faites comme une 
pâte royale ; ajoûtez des œufs. Dreflez votre pâte; 
.formez vos beignets. Faites frire, &c. 

Beignets de fraifes. Ayez de grofles fraifes bien 
épluchées ; trempez-les dans une pâte à biere 
comme deflus; & faites-les frire bien blonds, & 
fervez-les glacés. 

Beigners de pâte royale. Formez votre pâte, comme 
ileft dit à l'arc. Pâte. Graïflez une feuille de papier 
de fain-doux. Formez vos beignets de la grofleur 
d'une petite noix ; mettez-les, s’il fe peut, tous en- 
femble dans la friture à demi-chaude ; & menez 
_ doucement, s'ils font’ gros ; plus vite, s'ils font 
petits. Saupoudrez de fucre, & fervez chaud. 
Beignets de pommes. Coupez par quartiers des pom- 
nes de reinette ; Ôtez la peau & les pépins. Mari- 
nez, comme deffus. Egouttez ; maniez-les dans la 
farine; faites frire de belle couleur , & glacez à 
V’ordinaire. 

_Beïgnets de pommes en joyaux. Coupez - les par 
roelles, vyidezie milieu , comme une bague; lereite, 
comme deflus, ou trempés dans une pâte à biere. 
_ Ouvinblanc. | | 

… Beignets de Portugal. Prenez des oranges ; Ôtez la 
peau ; fendéz en quatre; faites blanchir, & mettez 
dans l’eau fraîche ; faites cuire dans le fucre ; trempez 
dans une pâte claire à la biere , ou au vin d’'Efpa- 
gne. Faites frire bien blonds & glacez, pour fervir. 

Beignets laffés. Prenez un fromage , autant de 
farine délayée , quatre œufs frais, un peu de fel & 
de crême ; faites cuire comme une bouillie épaille; 
paflez dans une pafloire fur un papier bien graifié ; 
laiflez refroidir. Coupez &c faites frire; glacez en- 
fuite de fucre en poudre avec une pelle rouge. Les 
beignets au citron , aux piflaches, aux amandes fe 
font de même. 

Beignets feringués, Faites une pîte royale bien 
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ferme. Mettez-]a dans un mortier avéc citron rapé! 
- fleurs d'orange , amandes pilées , ou bifcuits d’aman=;: 
des ameres. Verfez des œufs à mefure que vous 
_pilez , jufqu'à ce qu'elle foit aflez liquide, pour: 
mettre dans une feringue. Vous pouflez enfuite vos 
beignets dans la friture, qui prennent la forme qui fe 
trouve deflinée à la feringue. Faites frire, & fucrez. Il 
eft encore beaucoup d'autres façons de beignets. Le 
détail ci-deflus eft plus que fufffant pour indiquer la 
façon de les faire, ou pour en fuggérer defnouvelles.* 

BERGAMOTE. La bergamote eft un fruit à-peu- 
près comme un citron; il eft excellent pour la con= 
fiture. Îl faut les zefter ou tourner comme les citrons ; 
les blanchir de même, & les confire de la même 
maniere. On en peut confire avec le jus, & par 
quartiers. . | 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La bergamote eft un affaifonnement qui , en ren- 
dant les alimens plus agréables au goût, les rend 
aufli plus fains, moins échauflans, plus faciles à 
digérer , prévient leur corruption , & corrige les. 

humeurs putrides , ainfi que la difpoñtion qu’elles 
auroient à le devenir. D 

BETTE : plante ufuelle. Il y en a d£ deux efpeces, 
l'une blanche , & l’autre à feuilles rouges , appellées 
poirée ; & une troifieme efpece dont la racine eft 
grofle , charnue & d’un rouge très-fanguin. Les deux 
premieres efpeces s’emploient en farces d'herbes ; 
leurs côtes ou cardes fe mangent à la faucé blanche, 
On les emploie aufli lune & l’autre dans les potas 
ges, tant gras que maigres. | AS 

BSERVATION MÉDECINALE. 

La bette eft une plante fort aqueufe, rafraichiffante, 
adouciflante , calmante , apéritive , qui prévient ou 
fait cefler l’ardeur générale provenant de la chaleur du 
fang ou de fon âcreté, & l’ardeur dans le bas- ventre 
occalñonnée par une bile exaltée , âcre, ou qui re 
coule pas aflez : elle convient encore à ceux qui font 
fujets à des difficultés d’uriner & aux ardeurs d’u- 
Fine ,; aux coliques, irritations, infomnies ; mais 
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ba doit en faire FL d’ufage 1 on a re 
relâché, foible , froid, & qu’on eft fujet aux vents, 
glaires , dévoiemens. 

BETTERAVE : on doit choifir fes racines grofles, 
bien nourries, tendres & d’une faveur douce & agréa- 
ble. On fait cuire cette racine dans l’eau, au four, 
ou fous la cendre. On en Ôte la peau, & on la 
mange, ou frite, ou fricaffée , ou en falade. 

Betterave en falade : fe fert affaifonnée comme les 
falades ordinaires ; on s’en fert aufli pour la mettre en 
_ garniture. es | ne 
… Berterave fricaffée : fe coupe par rouelles minces , 
& fe fricafle avec beurre, perfil , ciboules hachés ; 
une pointe d'ail, une pincée de farine , vinaigre, 
fel & poivre, felon la quantité. Un quart d'heure 

d’ébuhition fuffit. 

__ Berterave frite. On la coupe par tranches de 

_ lépaifleur du doigt | qu’on fait tremper dans une 

pâte claire avec des œufs ou fans œufs. On la fait 

_frire dans du beurre fin, & on la fert avec du jus 
de citron. 

_ Berterave frite autrement. On la coupe en long de 
l’épaiffeur d’un demi-doigt; on la met tremper dans 
une pète claire faite avec fleur de farine, vin blanc, 
crême douce, œufs entiers, plus de jaunes que de 
blancs, poivre , fel & girofle. Sur cette pâte on met 
de la farine mêlée de mie de pain & perfil haché ; 
& l’on fair frire comme deflus. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La racine de betterave eft rafraîchiffante , apéri- 
tive , aflez nourriflante & faine ; mais elle ne con- 
vient qu'aux bons eftomacs. SPP 

BEURRE : c’eft la partie huileufe du lait. Plus 
11 eft nouveau, plus il eft fain. Il devient âcre &c 
rancit en vieilliffant, Pour que les alimens préparés 
avec le beurre foient fains , il faut que le feu foit 
doux; & sil eft violent, qu'il y ait fuffifamment 
d'eau dans le vaifleau, pour que l’aftion du feu fur 
une fubfiance fi inflammable , ne foit pas trop iMs 
médiate & par-là même préjudiciable. 

E iv 
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Beurre frifé & filé: fe fait en mettant du beurrë 
frais & fin dans une fervietre fine & pleine, quon 
ferre & dont on exprime, par une forte compref- 
fon, le beurre qu’on fait tomber dans une terrine 
d'eau fraiche. On le ramafle enfuite pour le fervir 
avec le potage, ou au deflert. 

Beurre pale a la feringue. Comme le beurre fervi 
en mafle n’a pas de grace fur une table » & que bien 
des gens aiment qu'il ait un petit goût d'amande, 
on le mêle avec quelques amandes bien pilées ; puis 
on le paile à travers une éramine , & on le file dans 
une feringue de bois faite exprès, dont le bout fera 
fermé par une plaque de fer percé de difiérens trous, 
afin que le beurre paffant à travers, en prenne les 
figures différentes. Au lieu d’une feringue , on peut 
fe fervir d'une pafloire de bois; d’autres le fervent 
d'une grofle ferviette claire qu'ils attachent par un 
bout à un crochet de fer, metrent le beurre dedans, 
& le ou filer à travers la ferviette, en la tordant ; 
puis le dreflenr en rocher fur une affiette : quelques 
uns mettent deffus des fleurs de buglofe dans la faifon; 
d’autres le filent fans amandes , & y mettent un 
peu de fel blanc menu. | 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le beurre nouvellement fait de lait de vaches ; 
chévres ou brebis faines, & qui vivent dans de bons 
pâturages , étant mangé avec du fel ou fans fel , eft 
un aliment très-fain & nourriffant. Plus il a éprouvé 
F'aion du feu, moins il eft fain &t novrriflant. Sion 
l'expofe au feu pendant long-tems , ou à un feu très. 
vio! Fe il devient âcre, irritant , échauffant, em- 
pêche la dipeftion , ou la rend mauvaife; caufe des 
aigreurs , des rapports fréquens , des vents , des 
glaires , le dérangement de DAS te. marque 
d'appétit, l’ infomnie. On peut empêcheriune partie 
des mauvais effets du beurre qui a éprouvé l'a@tion 
du feu, en y mélant en petite quantité du vinaigre, 
du verjus ou du jus de citron. Les perfonnes déli- 
cates, dont l'eflemac eft relâché, faible , très-fen. 


fible > celles qui font fujettes aux aigreurs, vems, 
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glaires, rapports , coliques , envies de vomir, mans 
vailes digeftions; à avoir des jaunifles, diarrkées, 
vomuflemens & rapports bilieux , doivent s’abfienir 
des mets où il a y beaucoup de beurre, fur-tout 
quand il a éprouvé l’action du feu un peu leus-tems. 

_ BICHE : femelle du cerf dont la chair eft' ailez 
agréable quand elle eft jeune ; dans le teins du rut, 
elle re vaut abfolument ren. 

Biche rôtie. On la fait préalablement mariner, après 
Pavoir piquée de menu lard. On l’arrofe dans la 
cuiflon ; on la fert avec un bon coulis & des capres 
méêlées dans fon jus ; on la fait mitonner dans cette 
fauce. 

Biche rôtie, comme ci-deffus, On y fait une fauce 
douce avec vinaigre, poivre, fucre, cannelle &t uag 
échalotte entiere. A 5e 

OBSERVATION MÉDECINALE, 

La chair de la biche , quoique jeune , &t prife dans 
le tems convenable, eft difhcile à digérer : el'e re 
convient qu'a ceux qui ont un bon eftomac Et font 
beaucoup d'exercice. 

BIGARADE. ( Eau de) Vous prendrez, pour 
faire cette eau, des bigarades de Provence, ou ce 
Portugal , dans le tems que vous fçaurez que les 
confieurs les emploient ; car c’eft préciiément celui 
où il faut les diftiller. Vous les mettrez dans l’alam- 
bic , avec de l’eau-de vie, un peu de macis, ou de 
mufcade, pour donner plus de parfum à vos liqueurs, 
Vous emploierez les zeftes, dès qu'ils feront coupés, 
de peur qu’ils ne s’y échauffent & ne fermentent; 
_ce qui rendroit la liqueur mauvaïfe. Quand votre 
alambic fera garni, ainfi que nous venons de dire, 
vous le mettrez fur un feu un peu vif, parce que 
la qüinteflence d’un fruit verd ne s’enleve pas auf 
facilement, que celle d'un fruit un peu plus mûr. 
Il faut prendre garde de tirer des phleemes, crainte 
du goût d’empyreume; vous ferez le fyrop à l’or- 
dinaire avec l’eau fraîche , dans laquelle vous aurez 
fait fondre du fucre : vous mettrez dans ce fyrop 
vos efprits diflillés, & pallerez ce mélange à la 
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LATE , pour le DER a la liqueur fera 
claire, elle fera faite; pour fix pintes d’eau de biga- 
rade, vous prenez fix bigarades ordinaires : fi elles 
font belles, quatre fufhront : vous en pourrez met= 
tre juiqu’à huit, fi elles font petites. Vous diftille- 
rez les zeites de ces fruits, avec trois pintes & un 
demi-feptier d’eau-de-vie, Vous prendrez, pour faire 
de fyrop, deux pintes & une chopine d’eau, dans la- 
quelle vous mettrez fondre une livre & demie de 
fucre ; & pour aflaifonner votre liqueur,vous mettrez 
un gros de macis, & une demi-noix de mufcade. 
Bigarade. (Glace de) Prenez huit grofles bigarades 
qui ayent beaucoup de jus ; fi elles font petites , 
vous en prendrez à proportion; prefliz-en le jus 
dans une pinte d'eau, & mettez-y aufli quelques 
zeftes de l'écorce , avec une livre & demie de fucre; 
faites infufer le tout enfemble pendant une heure; 
enfuite vous le paflerez dans un tamis ferré pour 
le mettre dans la falbouere, & vous le ferez pren- 
dre à la glace. RTE 
BIGAREAU. ( Voyez Cerifes. ) Hs 
BISCOTINS : prenez une demi-livre de fucre; fai-, 
tes-le cuire dans une petite poële , à la plume : étant 
cuit, vous l'ôterez du feu, & peferez trois quarte= 
sons de farine que vous mettrez dans votre fucre, à 
la réferve d’une poignée que vous garderez pour la 
manier fur la table. Ayant mis votre farine dans votre 
fucre, vous la remuerez bien avec la gâche : quand 
votre pâte fera bien délayée, vous la tirerez de la 
poéle & la mettrez fur une table bien nette, où 
vous aurez femé un peu de farine auparavant : il faut 
bien remuer cette pâte, pendant qu’elle eft chaude, 
& avoir une rapure de citron avec du fucre en pou- 
dre, tout prêt à la femer deflus & deflous votre 
pâte, & la bien mêler; en même-tems, vous filerez 
votre pate, & la couperez pour en faire de petites 
boules grofles comme le pouce. Cela veut être tra= 
vaillé promptement ; car quand la pâte eft froide, 
on n'en peut plus venir à bout : les boulesétant toutes 
faites , on les met cuire au four, fans papier, fut 
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des feuilles de cuivre. Quand elles font cuites, on 
les tire du four , & on les met dans un cornet de 
papier à l’étuve. 

* Bifcotins à la Choify. Faites cuire une demi-livre 
de fucre à la grande plume; en lôtant du feu, vous 
le mettez dans un mortier avec une demi-livre de 
fleur de farine , une cuillerée d’eau de fleur d'orange, 
deux œufs frais ; pilez le tout enfemble, pour en 
: former une pâte maniable; retirez cette pâte, pour 
la mettre fur une table poudrée de farine mêlée avec 
un peu de fucre fin; prenez-en des petits morceaux 
égaux de la grofleur d’une olive; roulez - les dans 
les mains , avec un peu de farine mêlée d’un tiers de 
fucre ; applatiffez - les un peu & les dreflez à mefure 
fur des feuilles de cuivre, pour les faire cuire dans 
un four d’une moyenne chaleur. 


Bifcotins au fruir. Prenez trois blancs d'œufs ; 


quatre cuillerées à bouche de fucre en poudre, & 
une cuillerée de marmelade , de quoi que ce foit, 
oranges , citrons , abricots ; le refte fera de.farine. 
Vous pétrirez le tout enfemble , jufqu’à ce que votre 
pâte foit bien maniable ; vous en drellerez des bifco- 
tins de difiérentes figures , les uns ronds , & les 
autres longs, &c. Vous les ferez cuire à petit feu ; 
& quand vous verrez qu’ils font d’un roux un peu 
_ coloré , vous les retirerez. Pour les détacher, vous 
._humeéterez la feuille de papier par derriere avec de 
l'eau; & en le faifant {ur le champ, vous en vien- 
drez aifément à bout. | 
_ BISCUITS : mettez dans une balance fix œufs 
entiers , & de l’autre côté autant pefant de fucre fin; 
_ Ôtez le fucre pour le mettre dans une terrine ; Ôtez 
trois œufs de la balance ; & mettez de l’autre côté 
de la farine du poids des trois œufs qui font reftés 
dans la balance; caflez les œufs, pour mettre les 
jaunes avec le fucre, & les blancs à part, pour les 
frotter; battez les jaunes avec le fucre , & un peu’ 
. de citron rapé ; vous y mettez enfuite les blancs 
bien fouettés, que vous mêlez avec le fucre ; met- 
tez la farine dans un tamis ; faires-la tomber legé- 
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RnTe dans votre [8 à de 1 ; mélez le tout 
enfemble; dreffez vos bifcuits en long avec une 
cuillere fur des feuilles de papier blanc ; jetez du 
fucre fin par-deffus, pour qu'il fe forme une sr : 
&t les faites cuire dans un four doux ; lorfqu'ils font 
cüits de belle couleur, vous les enlevez de deflus 
le papier, avant sn ls “foient froids. Si vous voulez 
vos biicuits plus Isgers, vous ne mettrez de la farine 
que la pefanteur de deux œufs; pour les œufs, vons 
ne méttrez que deux jaunes & huit blancs fouet- 
tés ; du fucre, de la pefanteur de fix œufs. 

Bifeuiss da Choify. Faites cuire une demi-livre 
de fucre à la grande plume ; en l'ôtant du feu , 
vols le mettrez dans un mortier avec une demi- 
livre de fleurs de farine, une cuilleree d’eau de fleurs 
d'orange, deux œufs frais : ; pilez le tout enfemble, 

pour en former uns pâte maniable ; retirez cette pâte 
pour la mettre {ur une table poudrée de farine mêlée 
avec un peu de fucre fin; prenez-en de petits mor- 
ceaux égaux de la groffeur d'une olive ; roulez-les 
dans les mains avec ua peu de farine mêlée d’un tiers 

e fucre; ‘pre les un peu & les dreflez à me- 
fure fur des feuilles de cuivre, pour les faire cuire 
dans un four d’une moyenne chaleur, 

Pifcuits à la crême. Prenez fept blancs d'œufs frais, 
battcz-les bien & mettez-y une demi-livre de fucre 
en Poudre & un quarteron de farine; battez le tout 
enfemble; puis prenez une chopine de crême; & 
lorfque vous l'aurez bien fouettée, vous en prendrez 
la moufle avec une écumoire ; vous la ferez égout- 
ter fur un tanmus, & la mettrez dans vos bifcuits. 
Enfuite vous les drefferez dans des moules de fer- 
blanc, ou de carte, ou fur du papier; & vous les, 
glacerez avec du fucre en poudre; puis vous les. 
ferez cuire comme les autres bifouits, 

Pifcuits à la Dauphine. Echaudez un quarteron 
d'amandes douces & un quarteron d'amandes ame- 
res ; elluyez-les avec une ferviette, & metiez-les 
enfemble dans un mortier, pour les piler très-fins , 


en les arro‘ant, de tems en tems, avec du blanc 
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d'œuf ; lorfqu’elles Fa pilées, vous y. É. «4 
deux livres de fucre fin que vous fépilerez avec les 
amandes , en y mêlant un blanc d'œuf, jufqu’à ce 
que cela vous forme une pâte maniable ; paflez-la 
au travers d'une feringue faite exprès, pour en for 
mer des bifcuits de la” longueur & de la grofleur que 
vous jugerez à propos, Vous les dreflez fur du pas 
-pier blanc ; 8 vous mettez vos bifcuits qui font fur 
le papier , fur une table avec un couvercle de four 
de Champagne, &t du feu deflus; faites-les cuire 
à petit feu ; lorfque Le deflus eft cuit, vous les levez 
de leur papier pour les retourner, & mettre le côté 
‘qui eft cuit en deffous ; étendez , fur le côté quin'eft 
pas cuit, une glace faire avec du fücre fin pañé au 
tambour, que vous battez avec un peu de blanc 
d'œuf & du jus de citron ; vos bifcuits étant glacés, 
vous remeitrez le couvercle deilus, avec un peu 
de feu pour faire prendre la glace. 

Bifeuits & le reine. Mettez dans une terrine ur 
quarteron de farine de siz, pailée au tambour, une 
livre de fucre fin pailé au tamis, l'écorce de la moi- 
tié d’un citron rapé, fix jaunes d'œufs; battez le 
tout enfembie, pendant une demi-heure , avec deux 
fpatules ; vous y ajoûterez enfuire douze blancs 
d'œufs fouettés , que vous mélez bien avec votre 
compofition @ ée bifcuits; dreflez-les dans des mou- 
les de papier; faites-les cuire dans un four doux : 
Jorfqu'ils font cuits ; couvrez-les deflus avec une 
glace faite de fucre fin, bauu avec un peu de blanc 
d'œufs & du jus de : citron ; remettez-les au four 
feulement pour faire. fécher la n Ôtez-les du 
papier , pendant qu’ils font chauds. 

Bifcuits cannelés. Prenez fix œufs frais ; pefez du 
fucre fin & de la farine; mettez-en de chacun de 
la pefanteur des fix œufs; mettez les œufs dans læ 
terrine pour fouetter les blancs & les jaunes enfem 
ble , autant de tems que vous êtes à fouetter des 
bifcuits à la cuillisre ; enfuite vous mettrez la farine 
avec le facre & un peu de citron verd rapé; battezle: 
tout enfemble avec une fpatule ; dreflez enfuite vos 
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buifcuits de cette façon : vous pliez une grandé 
feuille de papier blanc dans fa longueur, lune fur 


. autre, & de la largeur d’un travers de doigt ; le fond 


doit avoir la figure cannelée ; ces bifcuits fe dreffent 


à contre-fens fur la feuille de papier; on en peut 


faire trois rangées fur la même feuille ; il faut leur 
donner la même cuiflon qu'aux bifcuits à la cuil- 
liere ; lorfque vous croyez qu'ils font cuits , il faut 
les retirer, & vous prenez la feuille de papier par 
les deux bouts; & en écartant vos deux mains ; 
les bifcuits fe détachent feuls du papier; on les re- 
met fur une autre feuille, pour les faire fécher au 
four. Ils fe gardent tant que l’on veut ; ils font très 
bons pour tremper dans les vins de liqueur. 
Bifcuits de fruits mélés. Mettez dans un mortier 
deux abricots confits au fec,un quartier d'orange douce 


-confte au fec, un demi-quarteron de pâte d’amans 


des , une cuillerée de marmelade de fleur d'orange; 
pilez le tout enfemble jufqu’àa ce que vous le puifliez 
pañler au travers d’un tamis; preflez - le fort dans le 
tamis avec une fpatule , pour que le tout pale au 
travers ; mettez cette marmelade dans une terrine 
ayec cinq jaunes d'œufs , un demi- quarteron de 
fucre en poudre; battez le tout enfemble jufqu’a ce 
que cela vous forme une pâte maniable , fans être trop 
liquide; prenez-en avec la fpatule d’une main, & 
coupez-la en longueur de l’autre , avec un couteau, 
que vous méttez à mefure dans du fucre fin; ran- 
gez-les enfuite fur du papier blanc, & faites- les 
cuire dans un four doux. Mn 

Bifcuits de Genes: Rapez la fuperficie de l’écorcé 
d'un citron entier , celle de l’écorce d’une orange 
entiere; & mettez-les dans un mortier avec deux 
cuillerées de marmelade de fleurs d'orange , deux 
abricots confits au fec ; pilez le tout enfemble ; paf- 
fez-le enfuite au travers d’un tamis, & mettez-le 
dans une petite terrine, pour le mêler avec trois 


jaunes d'œufs & quatre onces de fucre en poudre : 


le tout étant bien battu & mêlé enfemble, vous y 
ajoûterez fix blancs d'œufs bien fousttés, que vous 
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mélerez encore sl le LE] dreffez vos bifates 
dans des moules de papier; faites-les cuire dans 
un four doux : enfuite vous les glacez avec une 
glace faite avec un peu de blanc d'œuf , un jus 
de citron, & du fucre fin pañlé au tambour. 

Bifcuits de Portugal. Il faut fouetter fix blancs 
d'œufs, enfuite y mettre les jaunes, & continuer 
à les bien fouetter ; puis vous y mettrez une demi- 
livre de fucre en poudre, un quarteron de farine, 
un quarteron de marmelade d'orange de Portupal 
& la rapure d’un citron; mêlez le tout enfemble ; 
verfez votre pâte dans des moules de papier; & 
mettez-les au four : il ne faut glacer vos bifcuits 
que lorfqu'ils feront cuits ; vous les couperez en- 
fuite avec un couteau , & les glacerez avec un blanc 
d'œuf, , : 

Bifcuits de Savoye. Prenez huit œufs ; mettez les 
blancs à part, & les jaunes auf; fouettez bien les 
blancs jufqu’à ce qu’ils foient montés en neige ; en- 
_ fuite vous y mettrez vos jaunes d'œufs , & les fouet: 
terez bien encore : vous peferez une livre de fucre 
en poudre, féché à l’étuve, que vous jetterez dans 
vos œufs, & les batrrez. Enfuite vous y mettrez 
trois quarterons de farine bien féche , en continuant 
à bien battré le tout avec la-fpatule : vous y pouvez 
mettre , fi vous voulez , une rapure de citron pour lui 
_ donner le goût : enfuite prenez des moules de fer- 
blanc , que vous graiflerez un peu avec du beurt 
frais fondu ; ou bien vous ferez des moules avec des 
Cartes, mais il ne les faut pas graïfler : il faudra 
frotter le papier fur lequel vous les arrangerez, de 
la même pâte , pour que les moules tiennent deffus, 
Si vous voulez en faire de petits, vous les drefle- 
rez à la cuillere fur du papier blanc, de la grandeur 
d'une piéce de vingt-quatre fols; enfuite vous les 
glacerez avec du fucre en poudre que vous jetterez 
deffus, & les foufflerez un peu, de peur qu'il ne 
refte deflus trop de fucre. Vous les ferez cuire dans 
un four de boulanger, médiocrement chaud : vous 
pourrez l'eflayer avec un bifcuir. Il ne faut point que 


es bifcuits kofee Les le ns : en même tes. 
que vous les en tirez du four , il les faut lever du 
moule, où de la feuille du papier, avec un coüteau 
que vous coulez deflous;, car on ne’pourroit plus les 
lever s'ils étoient froids , à mois que l’on ne mouile 
lt un peu le papier par- dellous, 

Bifeuits à’ Efpagne. Prenez douze œufs frais 3 
fouettez les blancs à part jufqu’à ce qu’ils foient mon- 
tés en neige; vous y mettrez les aunés que vous 


foueiterez encore pendant un demi-quart-d'heure ; 


enluite vous y jettérez une livre & demie de fucre 
royal en poudre, continuant toujoufs à battre avec 
la fpatule ; après cela , vous y mettrez une livre 
de ag de farine de riz, & la moitié d’une rapure 
de citron : vous battrez le tout enfemble l’efpace 
d'un bon quart d'heure ; vous ferez des moules de 
papier un peu grands, &t vous y mettrez cuire vos 
Élus dense déc dtires, MIOMBLIES co0 1perez en- 
fuite par tranches; vous ferez une glace royale que 
vous glacerez a l’endroit où ils font coupés ; ëc 
vous les mettrez cuire ; avec la glace, à petit feu. 
Fifeuits d'oranges. Prenez de la vieille pâte d'o= 
ranges, & de la vieille chair de ciiron & d'orange 
que vous pilérez bien dans un mortier; puis vous 
fouetterez quatre blancs d'œufs, comme pour du 
bifcuit de Savoye : enfuite vous y jetterez les quatre | 
jaunes que vous fouetterez bien encore; après quoi, 
vous y mettrez trois bonnes poignées de fucre en 
poudre, & vous les remuerez bien avec la cuillere ; 


vous y jetterez enfuite une bonne cuillerée dé farine, 


en remuant toujours votre pâie. Alors vous y met 
tréz environ une livre de marmelade pilée au mer- 
tier ; & vous battrez bien le tout avec la cuillere: 
vous ferez des moules , avec du papier blanc, de 
Ja hauteur d’un, doigt ; puis vous y’étendrez votre 
compolition , & mettrez vos bifcuits dans le fout 
fans les glacer , avec un grand feu deflus & def- 
fous, Quand ils font cuits, on les renverfe , & on 
leve doucement le papier de deffous : ; on Les coupé 


e1 quarté, comme. du rnefépain fourré; on les 
| ‘ laiflé 
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Jaifle refroidir : enfuie on les glace d’eau de fleurs 
d'orange , d’un côté; & de l'autre, fi Pon veut, 

d'une autre couleur; puis vous ferez cuire la glace 

avec le couvercle du four.» 

Bifcuits du Palais-Roval. Prenez fix œufs frais ; 
mettez-les dans une balance , & pelez de l’autre côté 
autant de fucre en poudre, le plus beau &t le plus 
fec. Prenez enfuite , du poids de trois œufs, de la plus 
‘belle fleur de farine de froment. Vous caflerez vos 
œufs dans une terrine , & vous mettrez les blancs 
à part & les jaunes de même. Fouettez let blancs 


jufqu’à ce qu'ils foient montés en neige : enfuite jet= 


tez-y votre fucre en poudre , après que vous l'aurez 


pailé au tanus. Vous remuez le fucre jufqu’à ce 


qu'il foit bien mêlé avec vos blancs d'œufs; & vous 
y jertez les jaunes que vous remuez pour les incor= 
porer , & vous y mettez votre farine que vous aurez 
eu la précaution de faire déffécher au four. Vous 
mêlez le tout enfemble, en lé fouettant doucement; 
vous y mettez de la rapure de citron & de la con- 


ferve de fleur d orangé piléé , environ deux pincées 


qu'il faut remuer à deux ou trois tours. Enfuite vous 
_ dreflez votre pâte dans lés moules, & vous les gla- 
“cez legérement avec du fucre en poudre. 

Bois légers glacés. Sur trois quarterons d'à 
mandes ameres , mettez un quarteron d'amandes 
douces ; échaudez & pilez les unes après les autres ; 
pilez-les enfuite dans le mortier, le plus fortement 
que vous pourrez, en y ajoûtant deux blancs d’ œufs, 
en divers tems: Quand elles feront bien pilées , vous 
y méêlerez infenfiblement quatre livres de fucre eñs 
poudre, remuant & battant bien le tout enfemble ; 
à force de bras, jufqu’a ce que votre pâte foit bien 
maniable, Vous la paflez enfuite à la feringue ; mor 
ceau à morceau : vous en formez des bifcuits, cou 
pant ce qui eft paflé & que vous avez reçu fur 
un papier, de la longueur que vous voulez, grands 
ou petits ; vous mettez vos papiers Où font vos bife 
cuis , fur une planche , & le couvercle du fout 
par-deflus, avec du feu, pour leur ge de la 
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couleur de te côté-ià; quand ils en auroñit afes 3 
& que vous les verrez confidérabiement enflés, vous 
Ôterez le feu; & les _ayant détachés doucement ; 
vous Les elacerez du côté qui étoit deffous. On fait 
cette glace avec du blanc d'œut & du fucré bien 


délayé & battu enfemble, jufqu’à ce que cela foit 
-épais comme de la bouillie. Vous en prenez enfuite 


avec le couteau, que vous étendez fur vos bifcuits ; 
& vous faites fécher cette glace à petit feu , jufqu'à 
ce qu’elle foit bien prife. On les peut auffi glacer 
d’une glace faite avec de l’eau de fleurs d'orange 
ou autre , & du fucre, battus & délayés en«< 
femble. 

Bifcuits liquides, Vous prenez des écorces d’oran< 
ges de Portugal , confites, trois ou quatre abricots 
{ecs, un peu de marmelade de fleurs d'oranges : 
vous pilez bien le roue enfemble, & vous le pañlez 
par le tamis ; après cela, vous prenez quatre jaunes 
d'œufs frais , que vous Pouetten bien à ; vous y mettez 
votre marmelade avec deux onces de fucre en poudre ; 
& gros comme un œuf de pâte d'amandes FERA 
vous faites votre pâie maniable; puis vous la pre= 
nez {ur une fpatule, & la coupez en petits bâtons : 


_ vous les mettez dans du fucre en poudre ; vous les 


arrangez fur du papier , & vous les faites cuire. 
Bifcuits manqués. Prenez quatre œufs ; caflez-les 

dans une poële ; battez un peu les blancs & les 

jaunes enfemble : mettez - ÿ quatre petites poignées 


_ de fucre , une petite poignée de farine , une rapure 


de citron : ; battez le tout enfemble : enfuite veréez 
votre compolition dans des moules de papier legé= 
rement : glacez-les avec du fucre en poudre, & 
faites-les cuire à un feu modéré. Quand ils font 
cuits, Ôtez=les promptement, pour les couper tout 
chauds-en quarré : quand ils feront froids, vous 
mouillerez le papier par-deffous pour les lever avec 
plus de facilité : vous les mettrez {ur un tamis, pour 
les faire fécher à l'étuve. On peut leur donner quel 
goût l’on fouhaite, foit de cannelle, de citron, de 
Chocolat ou de fleurs d’ oranges, 
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Bifcuit royal. Li faut prendre tept œufs frais, fouet. 
ter les blancs en neige, puis mettre fept onces de 


marmelade de plufieurs {ortes , avec les blancs d'œufs 


que l'on fouette bien encore; après cela , l'on met 
cinq jaunes d'œufs, qu’il faut continuer à fouetter 


pendant un quart d'heure; enluite prendre fept on 


ces de farine de r1z, & fept onces de fucre, que 
l'on mêle bien eniemble : on les drefle dans des 
moules de papier, & on les fait cuire à petit feu. 

Bifeuits. ( Voyiz Amandes, Avelines, Chocolat} 
 Curon, Jafmin, Marrons, Oranges, Piflaches. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le bicuit eft un ahment délicat, leger, facile à 
digérer, nourriflant & tres-fain , qui convient fort 
aux perfonnes délicates, convaléicentes , & à tous 
ceux Qu'on n’a pas réduits uniquement à la boiflon: 
trempe dans de bon vin vieux , c’eft un cordial où 
ftomachique excellent. 

BI>ET : pigeon de pañlage, plus petit que le ra- 

mier; il a les pieds & le-bec rouge : il eft très bon 
rôti, piqué de menu lard. On peut l’accommoder 
comme les pigeons. ‘: Voyez Pigeons. ). 
_ BISQUE : potage en ragoüt , maigre où gras. 
On en fait de pigeons , de poulardes, de cailles , 
& autres , en gras; de poiffons, d'écreviffes, & autres; 
en maigre. On trouvera ces différentes bifques à leurs 
articles refpeétifs. 

BLANC-MANGER : prenez quatre pintes de lait; 
les blancs d’un chapon bou:li, deux onces d’aman- 
des douces blanches ; batiez le tout entemble; ex- 
primez fortement le tour; faites bouillir l’extrait dvec 
trois onces de farine de riz. Lorique ce mélange com- 
mencera à {e coaguler , mettez-y une demi livre de 
fucre blanc , dix cuillerées w’eau-rofe , & mêlez bien 
le tout, | 3 # 

Blanc-manger, ( Autre ) Prenez la viande blanché 
d'un chapon & celle de deux perdrix rôties ; quatre 
onces de mie de pain très-blanc ; broyez le tout ; 
& en y verfant du bouillon , formez une pâte qu’on 
fera bouillir, durant deux heures , dans une {ufi: 


Fij 
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fante quantité de bouillon & en confiftance de créme® 
paflez par un tamis fin. 

Blanc-manger ,( Autre) pour tenir lieu de bouillor 
le matin Prenez une écuelle d’excellent bouilion = 
faites-la réduire à moitié, à petit feu; ajoürez-y le 
lait d’un quarteron d'amandes douces, trois culle= 


_rées d’eau rofe. Remettez fur un feu modéré juf- 


qu'à ce qu'il prenne une certaine confiftance. Paflez- 
le à l’étamine. Ajoûtez un quarteron de fucre, & 
fn peu de cannelle, On peut y mettre un peu d’am- 
bre ou de mufc , un peu d'eau de fleurs d'orange 
ou jus de citron , ou d'orange qu’on fait bouïilir ur | 
ou deux bouillons. On trouve d’autres préparations 
du blanc-manger pour entremets , dans les ouvrages 
de cuifine un peu étendus ; mais ils exigent des 
procédés trop recherchés pour l’objet de cer ouvrages 
OBSERVATION MÉDECINALE. 
C'eftunaliment leper, nourriffant & iain, deftiné aux 
erfonnes affoïblies par de. maladies longues, à celles 
dont l’eftomac eft foible, dérangé , ou dont on veut 
corriger l’âcreté des humeurs. 

BŒUF : animal dont la chair eft d’un ufagé unis 
verfel. Elle nourrit beaucoup Le bœuf jeune fournit 
un bon aliment. Bon dans tous les tems, nous ne 
parleronsici, que des parties choifizs. Ce qu'on ap« 
pelle baffle boucherie étant à la portée des gens du 
peuple, & rejeité par les riches & aifés, nous n’em 
parlerons pas. Voici les parties qui fe fervenr aux 


_ bonnes tables ; la cervelle, la langue, les rognons, 


la graifle , le palais, la queue, la culotte , la tran= 
che la piéce ronde , le gite à la noix, le cimier, 
Ja moëlle, l’aloyau , les charbonnées , les flanchets 
& entre-côtes, la poitrine, les tendrons de poi= 
trine, les palerons , le gros bout. Nous avons déja 
parlé de l’aloyau. Nous renvoyons , pour les parties 
ci-deflus , à leurs articles refpeétits, 

Bœuf à la mode. Prenez une piéce de tranche 5 
battez la, X la piquez de gros lard; aflaifonnez comme 
deflous. Mettez dans une terrine avec fel, poivte ; 
laurier, citron verd. Fermez bien votre terrine & 
l'étoupez, Faites cuire à un feu lent, Lorfqu’il a rendu 


L 
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fon jus, ajoûtez L verre de Le faites Le 
& lor{qu'il eft à-peu-près tari, tirez & fervez avec 
du jus de citron. 

Bœuf à la mode. { Autre façon 'de ) Prenez du jus 
de bœuf aflaifonné de fel, poivre , girofle en poudre , 
jus de rocamnolés ; mêlez dans un verre de vin, 
Faites mariner pendant deux heures, & lardez en- 
fuite votre piéce de bœuf, que vous mettrez dans 


une terrine avec quelques feuilles de laurier & un 


autre verre de vin ; faites cuire à petit feu; coupez 
par tranches, lorfqu’il fera froid ; &c fervez pour 
æntremets, | 

Pœuf a la royale. Piquez de gros lardons; affai- 
fonnez de fel & poivre une piéce de bœuf, Laïffez 
smariner. Enveloppez-la d’un linge, de forte que la 
graifle ne la puifle pénétrer. Mettez-la enfuite dans 
une marmite avec fufhfante quantité de panne de 
porc. Metrez- y du verjus, du vin, & quelques 
tranches de citron, perfil, ciboules & laurier. Faites 
bouillir à petit feu. Le bouillon bien contommé, 
tirez ; fervez par tranches, pour entremets. 

Baœuf à la fauce hachée. Faites cuire, comme ci- 
deflus. Garniflez de même, & mettez deflus une 
fauce hachée. Ç 

Bœuf au naturel. ( Piéce de ) Garniflez le plat où 
vous devez fervir, d’un bord de feuilletage coupé. 
en morceaux quarrés. Coupez de votre piéce de 
bœuf, qui fera de poitrine, ce qu'il y aura de plus. 
beau, par tranches; mettez deflous & deflus une. 
fauce hachée ; faites mitonner , & (ervez. 

Bœuf panée au four. ( Piéce de ) Faites - la cuire 
dans une marmite à l'ordinaire, Dreffez-la dans un 
plat; délayez quatre jaunés d'œufs avec du bouil- 
lon, du coulis, fel & poivre; faites lier la fauce 
un peu fort, mettez fur la piéce de bœuf; panez-la; 
faites - lui prendre couleur au four ; & fervez garnie 
de mie de pain frite & trempée dans des jaunes. 
d'œufs. 4 

OBSERVATION MÉDECINALS. 
La chair du bœuf eft un aliment très-nourriffant, 
Fiiy 
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ei & fortifiant , principaiement quand: elle ape 
partient à un bœuf jeune & tendre ou fort gras ëx 
qu’elle n’a pas éié, ou féchée en la rôuflant , ou privée. 
de fes fucs , en la faiant bouillir dans beaucoup d'eau. 
Les perfonnes délicates & dont l’eftomac n’eft pas 
bien bon , ne la digerent qe quand «lle a beaucoup. 
bouilhi ; mais el! e eft alors moins nourriffante : en géné. 
tal, lle ne leur’convient pas , ni aux convalefcens. 
BON-CHRETIEN. { Voyez Poire.) 
BONNET DE TurQuUIE : forte de gâteau 


ayant. la forme d’un turban , que chacun enjolive 


à fa maniere, & qui fe fait dans un moule de 
pareille forme. [! fe fait, ou de la même pâte que 
le pâteau de Savoye , ou de celle du gâteau d'a- 
mande, ou de pâte croquante. Voyez ces articles. 

BOUDIN. I en eft de deux fortes, blanc & 
noir. Le bianc eft plus délicar : tous deux fe fervent. 
pour entrée, 

Boudin blanc. Ban: blanc de volaille rôtie, felon 
la quantité qu’on veut faire, panne de cochon hachée 
menu, fel, poivre, & un peu de lait, deux ou 
trois blancs d'œufs fouettés, Ayez des boyaux de. 
cochon bien nets; mettez. y votre hachis entier ; liez 
chaque bout, felon la longueur dont vous les vou 
drez; en les remp liffant, piquez de diflance à autre, 
pour faire paflage à l'air dont 1ls fe remmpliflent en. 
les faifant. Faites les blanchir à l'eau bouillante, 
tirez & larflez refroidir. Pour les cuire, il faut. les 
mettre fur le gril dans du papier , à un feu doux, 
& graifler un peu le papier. 

Boudin blanc , ( Autre façon de) de différentes. 
volailles cuites. Prenez comme deffus, la quantité 
que voudrez avec pannéfle cochon, le tout haché 
menu ; que vous retirez dans une ‘cafferole avec 
deux oignons cuits fous la cendre , & écrafés ; perfit 
& fines herbes , aflafonnement “d'épices deux ou. 
trois blancs d'œufs fouettés. Merrez enfuite. dans 
une pinte de lait douze } jaunes d'œuts ; délagez, & 
faites Cuire, comme pour faire une crême : mettez. 
certe. crême fur votre hachis ; faites échauffer DY:1 
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peu, de forte que votre farce ait une certaine con- 
fiftance. Formez vos boudins ; le refle , comme ci- 
deflus. | 
. Boudin de foies gras. Prenez un quarteron de chair 
de porc, une livre de foies gras , autant de blancs 
de chapons, fines herbes , fel, poivre, mufcade, 
girofle en poudre , cannelle , fix jaunes d'œufs & 
deux pintes de crême. Hachezles viandes & herbes; 
& de ce hachis, formez vos boudins que vous 
ferez cuire dans du lait avec fel, citron verd & 
laurier , & enfuite griller, comme les précédens; 
& vous fervirez avec un jus d'orange. 

Boudin de poiflon. Preñez d’anguille , carpe & 
Érochet fufffante quantité, hachée menu, mie 
de pain fine, trempée dans du lait; mêlez une demi- 
livre de beurre fin. Affafonnez de fines herbes & 
épices , à l'ordinaire , avec un peu de coriandre 

ilée , œufs entiers , & demi-feptier de crême. Faires. 

lanchir le tout à un feu doux. Formez vos bou- 
- dins. Faites blanchir , comme deflus, à l'eau bouil. 
Jante. Piquez les, pour faire paller l'air. Faites cuire. 
entre deux tourtieres., à petit feu ; & fervez de 
belle couleur. 

Boudin noir. Prenez du fang de cochon fans gru- 
maux ; ajoûtez - y un peu de lait ou crême, du 
bouillon gras, fel, poivre, perfil, ciboules , toutes. 
fortes de fines herbes, le tout haché bien menu, 
Mélez le tout enfemble, & en rempl:flez des boyaux 
de porc bien nettoyés. Faites cuire vos boudins à. 
Veau bouillante, & les piquez, pour que la chaléur 
ne les faff: pas crever. ls feront cuits, quand il ne- 
fortira que de la graifle. Il fe mec fur le gril, & fe 
fert très-chaud. Quelques perfonnes y ajoûtent de. 
la graifle de porc coupée par petits morceaux , &. 
prétendent que le boudin n’en eft que plus délicar,. 
lorfque la graiffe le nourrit. 
OBSERVATION MÉDECINALE:. 
La quantité confidérable de graiffe qui entre dans. 

toutes les efpeces de boudins , rend. cet aliment de- 
frés-dificile digeftion; &. la RPPE fe font avec: 


9 MON) Lt: + 2 


n AB OUR 


des matieres qui ne fe digerent qu'avec peine, pa# 
les perfonnes fortes, & qui font de l'exercice : les 
gens délicats, convalefcens , fédentaires , ne doi= 
vént point en manger. | 

BOUDINADE D’AGNEAU : prenez un quartier 
d'agneau de devant; defoffez-le proprement; rem- 
phiflez- le de Se blancs & noirs , & faucifles ;, 
repliez-le , & le ficellez. Mettez à la broche, & 
arrofez de beurre fondu; fervez avec une fauce ha- 
chée , ou fauce à l'Efpagnole. 

BOUIÏIELLANS : efpece de petits pâtés. On prend 


des blancs de volailles rôties avec un peu de moëlle 


de bœuf, un peu de tettine de veau, lard , fives 
herbes, & épices à l'ordinaire; on fait de tout ‘ur 
hachis. On forme enfuite deux abaifles de pâte fine. 
très- minces. On met de fon hachis par petits mor 


 ceaux fur celle de deflous, on recouvre de | l’autre ;, 


& , après avoir enfermé chaque tas entre deux pâ- 
tes, on les découpe. On les dreffe comme de petits, 
pâtés, & on les fait cuire de même. SRE 

BOUILLIE POUR COLLATION. Délayez de la. 
farine dans une caflerole petit-à- petit avec du lait, 
de la crême , & du fucre. Faites cuire à petit feu, 
& en tournant fans difcontinuer. Quand elle fera 
cuite , mettez une partie dans le plat où l'on doit 
fervir ; mettez fur le feu jufqu’à ce qu'il fe forme. 
un gratin. Mettez le refte enfuite , & faites prendre. 
couleur avec une pelle rouge. 
| CRSERVA TEEN MÉDECINALE.. 

La bouillie eft un aliment nourriffant ; mais il y 
a bien des effomacs qui ne peuvent la digérer : ain. 
les perfonnes délicates, convalefcentes, fédentaires 
fujertes au glaires , vents ; aigreurs , devoiement 
RS bien, de n'en pas manger. On peut la ren- 
dre plus faine & plus facile à : digerer en employant , 
au lieu de farine ordinaire, de la mie de pain bien. 
cuit, on de Îa farine de grain un peu grillé. 


BOUILLON us des viandes , eft de l'eau cher- 


_gée d' une plus ou moins grande quantité des facs 


qu'elle en Le de la chair des animaux &des “ei 


me | 


| 
faux,par lation du feu avec l’eau dañs laquelle elles 
ont bouiih. On en fait de gras & de maigres , & 
au poiflon. 

«Bouillon de poiffon. Prenez de divers poiflons avec 
une anguille coupée par tronçons. Mettez le tout 
dans un pot, avec la quantité qu’il faudra d’eau, 
beurre, fel & poivre, fines herbes, oignon pi. 
qué de girofle. Laïflez bouillir le tout une bonne 
heure; paflez le tout dans un linge blanc; faites 
frire de la farine; paflez-la à létamine , pour en 
aire un coulis, dont vous vous fervirez pour colo- 
rer & nourrir votre bouillon, | 

Bouillon de poiffon. ( Autre \ Prenez o'gnons , ca- 
rottes & panais coupés par rouelles; mettez dans 
une caflerole avec du beurre , & faites fuer à un 
feu doux, comme un jus d’oignon. Quand il fera 
roux, mettez du poiflon dans la cafferole ; faites- 
lui faire quelques tours au roux ; mouiliez d’une 
purée claire avec un bouquet de perfil, ciboules, 
fines herbes , girofle, {el & champignons ; faites 
bouillir une bonne heure ; paflez au tamis, & fer- 
vez - vous - en pour mitonner les potages de poiïf- 
fon. 

Bouillon de racines. Vaïtes cuire d'abord deux ou 
trois litrons de pois verds fecs; écrafez-les & les 
mettez dans une grande marmite d'environ un fceau 
d'eau; faites - les rebouillir uné heure & demie ; 
laiflez repofer & refroidir. Paflez la purée claire à 
l'éramine , & la mettez dans une marmite de moin- 
dre volume. Ayez de caroïtes, panais , racines de 
perfil un bon bouquet ; une douzaine d'oignons : 
affaifonnez de fel, bouquet de fines herbes, oignon 
piqué de girofle | avec un paquet d’ofeille & de 
cerfeuil; joignez à ce mélange deux:ou trois cuille- 
rées de jus d'oignons. Ce bouillon fert à mitonner 
toute forte de potages de légumes. 

Bouillon du matin. Cimier de bœuf, bout fai- 
gneux de mouton, coller de veau, deux poulets. 
Quand les poulets font cuits, prenez les blancs , 
pilez-les dans un mortier avec de la mie de pain 
irempée dans le bouillon : paflez à l’étamine , & 
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mettez ce coulis fur vos croûtes bien mitonnées. 
dans le bouillon ci-deflus. | 
- Bouillon en confommé, Eclanche dégraiflée ; cha- 
pon, rouëélle de veau, tranche de bœuf, perdrix 
cuite à la broche, dans trois pintes d’eau en.un pot 
de terre. Faites réduire le tout à moitié à petit feu. 
Paflez & preflez le tout dans un linge , & fervez. 
Bouillon en reflaurant , ou potage fans eau. Tran- 
che de bœuf , rouelles de veau & de mouton, cha- 
pon, quatre pigeons, deux perdrix : le tour arrangé 
dans une marmite ; les grofles viandes battues , avec 
quelques tranches d'oignons , panais & racines de 
perfil, fines herbes & peu de fel. Lut-z bien exac- 
tement la marmite, de forte que rien ne s’évapore=: 
faites cuire, pendant fix heures , au baïin- marie, 
Paflez le jus que ces viandes auront rendu , & le 
dégraiflez. Hachez enfuite les volailles ; farciflez. 
en un pain avec de bonnes garniiures, Faites mi- 
tonner le tout dans le jus , & mettez par - deflus 
un rapoût de toutes fortes de garnitures paflées aw 
lard , comme crêtes farcies, ris de veau & au- 
tres , &cC. ( | 
Bouillon gras. Prenez tranche de bœuf, roueile. 
de veau , éclanche de mouton bien dégraiflée , felon 
Ja quantité ; empotez les à l'eau froide; faites cuire 
à petit feu; écumez bien; ajoûtez des volailles, 


feon l’ufage auquel vous deftinez ce ibouillon :. 
on laffaifonne de fel, racines, oignons, cloux de 
girofle. Ce bouillon fert pour toutes fortes de pota=. 


ges qui ne changent de dénomination, que par les 
diverfes chofes dontonles accompagne, pour mouil- 
ler tous les coulis. Faites cuire toutes fortes de légu= 
mes. Faire cuire à part les poulets , cailles, pigeons 
dont on garnit les bifques. | 
Bouillon gras. ( Autre) Tranches de bœuf, qua. 
tre ou fix livres; fort jarret de veau, une poule. 
une vieille perdix, & peu de fel, Votre bouikon au 
quart cuit, mettez-y des carottes, panais, navets. 
Ëc deux poireaux blanchis auparavant'aux trois quarts, 
de la cuiflon; ajoûtez un bouquet de céleri ,: deux, 
cloux de girofle , moiié d’une racine de perkil, 
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«quatre oignons , Un. ar Lorfque Île ts 
fera cuit, pañlez au clar ; & dégrailez, pour en 
faire ufage. 

Bouillon maigre , pour le potage aux herbes. Pre- 
nez de toutes bonnes herbes; mettez-les cuire dans 
une marmite avec deux ou trois croûtes de pain; 
affaifonnez de beurre, fel, bouquet de fines herbes: 
après une bonne heure de cuiflor , paflez à |'étamine. 
À fert pour le potage de fanté, aux herbes, fans 
herbes , & trous autres, comme potages de laitues, 
d'afperges, de chicorée, d’aruichaurs , de cardes, &c. 

Bouillon maigre. ( Autre) Faïtes cuire aux trois 

. Quarts une certaine quantité de pois , felon le bouil- 
_lon dont vous avez beloin ; & paflez ke bouillon. 
au clair , avant que les pois faflent purée. Mettez 
ce bouillon dans une autre marmite avec un mor- 
ceau de beurre fin, carottes, panais , oignons, 
navets, céleri, racines de perfil , le tout blanchi 
auparavant à l’eau bouillante; fel, bouquet d: finès 
herbes , perfil, ciboules, girofle, macis, coriandre, 
baflic, fans qu'aucune chofe domine für l'autre ; 
faites bouillir jufqu'a la parfaite cuiflon; laïffez re- 
pofer , & pañer. 
_ OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les bouillons , foit de viande feule, foir de racines. 
feules , foit de viande & de racines, foit de poiflon, 

_ font des alimens très-nourriflans, fortifians , de facile 
digeftion, .& qui conviennent prefque à tout le 
monde:on n'en doit excepter que quelques perfon- 
nes dont leflomac eft fi foible , & les fucs digeftifs 
1 peu aëtifs , que tout aliment un peu fubflantiel- 
ne fe digere pas chez eux, & leur laiffe long-tems 
un fentiment de pefanteur, Il ne faut à ces perfon- 
nes que des bouillons très-legers & en petite quan- 
tité à Ja fois. 

BOUTON : faites un godiveau bien affaifonné, 
comme pour le poupeton. { Voyez Godiveau.) For- 
mez- en un abaïfle fur de grandes bardes de lard 
dont vous envelopperez votre bouton, Mettez del- 
fus cette maniere d'abaiffe un ragoût de champis 
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anons, ris de veau, culs d’artichauts, crêtes, mouf=, 
serons & pointes d l'afperges ; ; paffez au blanc. "Recou- 
vrez d’une abaïfle du même godiveau & bardes de 
lard. Faites cuire à la braife. Dégraiflez & garniflez 
de roulettes farcies , fricandeaux & marinades entre- 
méêlés. En maigre, le godiveau fera fait de chair de 
carpes , tanches , anguilles , & bien hachées &t affai- 
fonnées de bon goût. 

BRAISES : maniere de cuiflon qui releve infinie 
ment le goût des viandes qui cuifent fans évapora-. 
tion fenfñble, On verra les différentes manieres aux 
articles refpeétifs. On diflingue de deux fortes de 
braifes. Braile ordinaire fe fait en fonçant une 
marmite de bardes de lard & d: tranches de bœuf, 
épaiffes d’un doigt, qu'on aflaifonne de fines her- 
bes, oignons, carottes, citron, laurier, poivre &t 
fel. ‘Sur cet affaifonnement , on place la piéce qu'on . 
veut faire cuire; on la couvre, & on l'aflaifonne 
par-deflus de même que par- -deffous. On couvre 
bien la marmite, & on lute le couvercle avec de 
la pâte, pour qu il n’y ait point d'évaporation ; & 
on fait cuire le tout, feu deflus & deflous. Cetre. 
braife fert pour les grofles piéces , qui ont befoin 
d'un plus fort aflaifonnement. La braife blanche ; 
ou demi-braife , fe fait avec lard , tranches de veau , 
dont on diminue l’affiifonne ment en raifon de la 
piéce. Le furplus du procédé eft le même que-pour 
Ja braife ordinaire. 

BREBIS : on ne l'emploie pas en bonne cuifine ; + 
fa chair eft dure, de mauvais goûr. 

BRÊÈME : poiffon d’eau douce, fort eftimé dans: 
des pays , fort peu dans d’autres. Ses qualités bon- 
nes, ou mauvaifes, dénendent des eaux où elle fe. 
nourrit : on l’accommode comme la carpe. | 

Bréme grillée, Proprement habillée & vuidée , on. 
l'incife fur les côtés, & on la frotte de beurre fondu ; 
on la faupoudre de fet, & on l2 met fur le gnil ;, 
&. on l'arrofe, de tems eus , de beurre fondu .. 
juqu'à parfaite cuiflon. On fait une fiuce roufle 
avec ciboules & perfil kachés, capres, anchois a 
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bon beurre, fel & 1e , le Les pafté à Le 
role & mouillé d’un peu de bouillon de poiflon, 
qu'on laifle jetier quelques bouillons , & qu’on lie 
avec de la farine frite & du coulis de poiflon, Il 
faut que le tout foit de bon goûr. On ne met l’an- 
chois qu’au moment de fervir. On peut garnir de 
laites de carpes, de croûtons, ou de perfilfrits, ou 
d’andouillettes de poiflon. 

Brême rôtie. Rôte fur le gril, on peut l’accom- 
moder comme le brochet, ou faire deflous une fauce 
avec beurre frais , perfil, ciboules hachés menu , fel, 
poivre & filer de vinaigre. On lie cette fauce , &° 
l'on garnit le plat de marinades de poiflon , ou 
autres garnitures à volonté. On peut la fervir encore 
rôtie de même, avec une bonne farce d'herbes, 

OBSERVATION MÉDECINALE, 

La brême eft un aliment leger , affez facile à digé- 
rer; de bon goût, quand le poiflon fort de belles 
eaux, & qui convient à toùt le monde. 

BREZOLE : efpece de ragoûr : on en fait de di- 
verfes fortes, 

Brezoles de dindon, Choïfiffez un dindon bien ten- 
dre; Ôtez-en la peau; coupez-en la chair par filets 
bien minces ; accommodez-les comme ci-deflus. 

Brezoles de mouton a l’Angloife. D'un carré de 
mouton bien paré, levez des filets minces. Foncez 
une caflerole de perfil, ciboules, champignons ; 
ail , échalotte , hachés menu , avec du lard fondu, 
faites une couche de brezoies, un lit de votre ha= 
chis. Faires cuire à grand feu; dégraiflez. Un quart 

d'heure fuflit pour ce ragoût. Mouillez d’une bonne 
eflence ; faites chauffer fans bouillir, & fervez. 

Brezoles de mouton. ( Autre) Levez les noix d’un 
pB0r; coupez-les en dés que vous applatirez avec 

€ couperet, de l’épaifleur d’un doigt. Foncez une 
caflerole de tranches de jambon &c veau, avec per- 
fil, ciboules, champignons hachés fin & pointe 
d'ail, fel, gros poivre, feuille de laurier; couvrez 
de bardes de lard; faites cuire à petit feu à la braifes 
Vos brezoles cuites ,. retirez-les une à une; mettez 
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ae un bon af dans la fauce qu’elles ont 
rendue ; paflez-la au tamis, pour la dégraifler , & 
la fervez {ur les brezoles. 
Brezoles de veau à l’Italienne, Prenez de la rotellé 
de veau , que vous coupez en filets très - deliés. 
Foncez uné caflerole d’une tranche de jambon, avec 
huile, perfil, ciboules, champignons , une gourle 
d'ail, le tout haché très-fin, & trempé dans l'huile, 
Mettéz une couche de filets de veau , fel; gros 
poivre , enfuite une autre couche de filets de veau; 
& par-deflus de votre hach:s d'herbes, & uccet 
fivement de même par lits, juiqu’à ce que vos filets 
foisnt ne Faites cuire à petit feu à la braife. 
Retirez enfuite vos filets ün à un ; mertez-les à part 
dégraiïflez la fauce qu’elles ont rendue ; ajoûrez de 
bon coulis ; remettez dedans vos brétoles , avec dé 
l'échalotte hachée. Faites chauffer fans bouillir, & 
fervez.. n | : 
BRIOCHE : pâtifferie qu’on fait avec de la farine; 
du beurre & des œufs. Prenez un boïff:au de farine 3 
féparez-en un tiers; mettez y un quarteron de le- 
vuré de biere. Délayez avec’ de l’eau un peu plus 
qu tiéde ; & pétriffez - la plus que molle. baiffez- 
la lever une demi-beure en hiver, & point en étés 
Aux deux autres tiers de facine. , faites un creux 
au milieu; mettez- -y un quartéron de fel-bien pilé, 
cinquante œufs, cinq livres de beurre fin ; meitez 
un pes d'eau; broyez bien le tout enfemble ; & 
. bien la farine avec ce mélange. Quand le 
tout fera bien mêlé , pétriflez, pat trois fois Eh 
étendez vôtre pâte; jettez deflus votre pâte levée; 
mêlez - la bién avec là pâte non levée, & repétriflez 
bien le tout : enveloppez-la d'une nappe blanche 
& la laiflez revenir fept où huit heures, avant de 
l'employer. Prenez enfuite de ce tas des morceaux 
de la groffeur dont vous voulez former vos brio: 
ches. Mouillez-les , pour les façonner ; dorez; & 
faites cuire au four. On fent de refte, que, fi on 
n’emploie qu'un demi - boifleau de farine ; il faut 
diminuer de moitié tout ce qui entre dans le pro: 


PIB R OA | 
cédé ci-deflus, du a 2 pour Île er. 
huitieme , &c. ou doubler les dofes , fi la mefuré 
de la farine eft doublée, 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La brioche eft un aliment délicat, leger, affez 
nourriflant & de facile digeftion ; mais qui ne con- 
vient aux perfonnes délicates, 8 aux eftomacs foi- 
bles, qae quand il eft bien humeété de falive, & 
qu'il n'y a pas entré ni trop, de beurre ni du beurre 
vieux; ou que la brioche n'a pas été trop gardée, 
ce qui fair que le beurre s’y gâte. 

BROCHET : ce poiflon d’eau douce eft auf 
connu que commun ; il eft vorace & grand deftruc+ 
teur du poiflon : celui de riviere eft préférable à 
celui des rélervoirs & étangs , quoique ce dernier 
foit, pour l'ordinaire, plus gros & mieux nourri; 
mais il contraéte le goût de la fange, qui eft un 
accefloire néceflaire à tous les lieux où l’eau eft ftas- 
nante & n’a point de cours. Îl faut le choifir gros , 
gras, bien nourri, d’une chair blanche , ferme & 
friable ; & il n’y a guères que le brochet de riviere, 
qui ait ces deux dernieres qualités. 

Brochet à la broche. Ecaillez & incifez legére- 
ment; lardez de moyens lardons d’anguilles affai- 
fonnés de fel, poivre, muicade, ciboules & fines 
herbes hachées très-menu ; mettez-le à la broche, 
& l’arrofez , pendant la cuiflon, de vin blanc, vi- 
naigre & jus de citron verd. Faites fondre des 
anchois dans la fauce ; pañlez le tout à l’étamine avec 
un peu de coulis ; ajoûtez à cette fauce des huitres 
que vous y ferez amortir , avec capres, poivre blanc ; 
& au défaut de coulis, liez votre fauce d’un petit 
roux de farine, 

Brochet à la Genevoife. Prenez un brochet bien 
nourri , ferme & friable. ; Ficeliez-le de deux en 
deux doigts , & le mettez dans une poiflonniere de 
fa grandeur , avec (el, poivre, oignon piqué de cloux, 

. laurier , deux croûtes de pain, pour ôter l’âcreré du 
Vin ; quatre bouteilles de vin, dont trois de blanc 3 
peu de fel, Faites un feu vif & clair ; qu’il enflamme 
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je vin jufqu'à la rédudion de chopine de Paris3 
Metrez une demi livre du meilér beurre, & laiflez 
mitonner fur la cendre rouge. Affaifonnez ‘de peu de 
fel, un gros de macis , autant de girofle & demi= 
gros de cannelie ; le tout en poudre. Larflez miton- 


ner une bonne heure. jeitez , de tems à autre, du 


beurre, en remuant toujours la poiflonniere ; pour 
que la fauce ne tourne pas en huile. Ezouttez voire 
poiflon, & finiflez la faucz, toujours en mettant 
du beurre, & remuant. Servez à reins la lauce par 
deflus. La truite à la Genevoife s'accommode de 
même , ainfi que la carpe, perche, anguille & au= 
tres. Comme cette fauce n'eit que pour de gros poif= 
fors , on fait réchauffer le reite entre deux plats, en 
allongeant la fauce , fi betoin eft.. 

Brother à T'Alenahdè Coupez- -le par filets que 
Vous ferez mariner avec beurre, perl , ciboules , 
champignons ; hachés menu ; päffez le & le mouiilez 
de bouillon & vin blanc; lez la fauce avec des 
jaunes d'œufs & de la crême. 

Brochet à la fauce Allemande. Coupez votre € bro= 
chet en deux; faites cuire aux trois quarts ; retirez 
& l’écaillez , ’& ie mettez dans. une cafferole avec 
du vin blanc, capres hachées, anchois, fines hera 
bes, champignons, truffes, & mouillez. Fairé cuire’ 
doucement, de peur qu'il ne fe rompe. ÂAjoûtez di 
bon beurre : que votre fauce foit bien liée: quand 


votre rapgoût fera cuit, un peu avant fervir, ajoû=, 
tez du Parmefan rapé, & garniilez de ce que vous 


jugerez à propos. 
Brochet à la fauce blanche. Faites cuire dans parties 
égales d’eau & de vin, avec fel, poivre, bouquee 
de fines herbes. Tirez à fec. Faites une fauce avec 
beurre blanc, liaifon de foie de brochet, mie de 


pain mouillée de bouillon de paifion ; ou purée 
claire ;. faites bouillir le tout ; paflez à l’étamine. 


La lauce faite, remettez le brochet faire un bouil- 
lon où deux dans la fauce ; fervez pari de Fer. 

frit. 
Brochet 4 l'étuvée, Coupez-le par tronçons. Faites 
cuire 
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vuire avec trois cuillerées de co maigre ,. boues 
de perfil, ciboules, thym, laurier & bafilic, girofle, 
ai, fel , gros poivre , petits oignons blancs cuits 
à moitié, Champigaons , bon beurre, demi-bou- 
teille de vin de Champagne & bon bouillon , à grand 
feu. Ajoûtez , quand ii eft cuit, des anchois hachés 
ê&t des capres fines; ; fervez avec des croûtons paflés 
Pheurre. à 2 | 

 Brochet au court-bouillon. Jettez ie votre Ha 
dufel fondu dans du vinaigre bouillant, Faites bouil- 
lit du vin blanc, avec verjus, fel, poivre, girofle, 
laurier , oignon & citron verd ; quand il houillira 
mettez votre brochet enveloppé dans une ferviette 
avec fines herbes , oignons, fel , poivre, girofle, 
laurier , citron, Eun bon morceau de Pébrre dans 
Je corps. Servez enfuite. à fec fur une autre ferviette 
blanche avec perñl , pour garniture. 

Brochet aux anchois. Le brochet vuidé, Ritesa 
lui quelques entailles , &c mettez-lé mariner avec 
el, poivre, vinaigre, laurier & ciboules. Efluyez 
enfuite ; farinez-le, & le. faites friré de belle cou- 
leur. Faites fondre des añchois au beurre roux ; 
_paflez-le à l’éramine , après y avoir ajoûté un jus 
d'orange , capres & poivre blanc. Mettez la fauce 
fur votre brochet , & la garniflez de perfil frit, 
 Brochet.en cafferole. Lardez votre brochet écaillé, 
de lardons d’ anguilles. Faites-le cuire avec beurre 
roux , vin blanc, verjus , fel, poivre ; mufcade, 
rire de bouquet de fines Éerbés , laurier, bafilic & 
tranches de citron verd. Faites enfuite un ragoût de 
“champignons paflés à la caflerole avec un peu 
dé beurre fin; mouillez avec du bouillon de poif= 
. fon; liez avec un bon coulis; aflaifonnez de bon 
* goût. Servez le brochet, le ragoût par-deflus. 

Brochet en entrée. Coupez le brochet en quatre ; 
. mettez la hure au court-bouillon; un des travers, 
à la fauce blanché ; le troifieme, en filets ou ragoût; 
- le dernier , avec une fauce aux capres. On peur 
y ajoûter un ragoût de foie de brochet & de lai- 
tances de carpes, 

G 
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: Brochets en filets à la fauce F3 capres, Otez les 
ouies fans écailler le brocher. Fendez-le en deux, 
& coupez par filers. Faites le cuire au court-bouil= 
lon, de vin blanc & eau, oignons, perfil, thym, 
laurier bafilic, fel, poivre & beurre fin. Quand 
il eft cuit, écaillez le : ; dreflez & fervez par-deflus 
une fauce blanche aux capres, ou telle autre que 
vous. voudrez. Comme fauce hachée : 5 CC 

Brochet en filets frits. Apropriez votre brochet; 
coupez - les par tronçons, & faites. en des filets; . 
faires-les mariner, & les trempez enfuite dans une 
pâte claire , ou fariner-les feulement. Faites les frire 
au beurre affné : ; & fervez, garnis de perfil frite 

: Brochet en fricaffée de poulets. Coupez-le par tron- 
çons que vous mettez dans une cafferole avec beurre, 
bouquet, champignons ; paflez le tout fur le feu: 
mettez y une pincée de farine ; mouillez de bouil- 
Jon & vin blanc; faites cuire à grand feu, & à là 
parfaite cuiflon, mettez une liaifon de ; jaunes d’ œufs 
& de crême. 

Brochet en gras pour entremets. Faites le Blade 
dans l’eau tiéde aprés l'avoir écaillé & vuidé par 
le haut, Mettez-le enfuite à la broche, comme on 
a dit ci deflus, fervez enfuite garni de ris de veau 
piqués, & de champignons farcis. On peut l’ac- 
commoder auf comme lu truite. { Voyez Truite. } . 

Brochet en haricot aux navets. On le coupe par 
_morceaux comme de petits dés qu’on fait blanchir 
& égoutter ; on les pafle au beurre roux, & kes 
navets de même à demi-roux qu’on fait cuire douce- 
ment enfemble, & on fait à la fauce une liaifon de 
bon goût. 

Brochet en ragoët. On le coupe par morceaux 
qu’on met dans une cuflerole avec vin blanc , beurre 
frais, fel, poivre , bouquet de fines herbes, citron , 
verd & girofle. On le fait cuire à perit feu. On. 
fait à part un ragoût de champignons, avec huitres, 
capres , farine frite, mouiilée d'un peu de la fauce 
où a cuit le Fe La fauce achevée , on fert 
le brochet dans Le ragoût qu’on garnit de cham- 
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pignons frits, ou ni de Me frit , ou de perfil 
frit, à volonté. br ss 

 Brochet en falade. Prenez un brochet déja fervi, 
fric, ou cuit au court-bouillon ; Ôtez les peaux ; levez 
les filets ; arrangez iés fur un plat, avec perfi & 
ciboules hachés, culs d’artichauts cuits, fel, vinai- 
gre, huile & gros poivre. 

Brochet farci. On le fend de la tête à la queue ; 
par lé dos. On Ôte adroitement la chair , laiffant 

la peau intafte & la grofle arrête , pour le tenir 
ferme, On fait de fa chair, mêlée avec chair de 
Carpe & d’anguille, un hachis , avec perfil, fel, 
poivre, fines herbes & champignons. On farcit le 
brochet; on recout la peau , &t on fait cuire le tout 

. dans une caflerole au beurre roux, farine frite, 
bouillon de poiffon , ou purée claire, & filet de 
verjus. Sur la fin de la cuiflon, on ajoûte quelques 
champignons coupés en dés , laites de carpes, On 
fert garni de croûtongfrits , ou perfil frit, à volonté, 
 Brochet. ( Pété de ) Coupez en fiiets longs comme 

Je doigt, votre brochet. Faites blanchir. Affaifon- 
nez-les de bon goût, & les pañlez à la cafferole, 

avec beurre, truffes, champignons , pointes d’afs 
perges & laitances de carpes. Faites, en outre, 
un bon godiveau de chair de carpe, ou d’anguille, 
bien aflaifonné , lié avec de la mie de pain trempée 
dans le bouillon ; garniflez en le tour de votre pâté, 
& ajoûtez, en fervant, une liaifon de jus de citron. 

_ Brochet ( Terrine de ) & d’anguille au maigre. 

” {Voyez au mot ANGUILLE.) ; 

Broche. (Tourte de ) Metter-les par filets , avec 
des champignons, morilles & truftes hachés, fur 
une abaïfle , avec fel, poivre, perfil haché, & 
champignons par morceaux. Recouvrez, & faites 
cuire au four. On peut auffi defoffer le poiffon. 

BROCHET ON : jeune brochet. Il s’accommode 
comme le brochet. Les plus petits, que, dans cer- 

- fains pays, on appellé lancerons, font bons frits. 
OBSERVATION MÉDECINALE. | 
Le brochet qui fort d’une belle eau 2 qui n’eft pas 
4 
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fort vieux , qui a la chair ferme & tendre tout-à-[a* 
fois , eft un aliment délicat, de bon goût & nour- 
siflant , fur-tout quand il a été préparé avec du 
du vin : & il convient même aux perfonnes délicates 
GC aux eflomacs foibles ee er 

BROQUES : feuilles qui naïflent au tronc du 
chou au printems , après qu’on en a Ôté la pomme. 
Ces broques ou‘brocolis font plus tendres, plus dé- 
licais & plus fains que lé chou même. On en fait 
ufage en carême. Ils fe mangent à la purée, & en 
entremets ; quelquefois cruds en falades : on en fait 


des potages en mäicre. | 4 

BROCOLIS : ( Potage de) épluchez les brocolis 
& les mettez à l’eau fraiche; faites- les blanchir 
enfuite. Empotez-les dans une marmite avec une 
cuillerée de jus d'oignons & une cuillerée de bouil- 
lon de fanté. Quand ils font cuits, mitonnez des 
croûtes avec du bouillon de fanté clair de bon goût, 
ainfi que le bouillon du brocolis : ajoûtez une cuil 
lerée de coulis de racines. Gaïniffez le potage d’un 
cordon de brocolis ; mettez un petit pain au milieu; 
verfez deflus le bouillon de brocolis , & fervez. 

. BRUSSOLES : prenez de la viande ; coupez par 
tranches bättez-la. Mettez dans une caflerole des 
bardes de lard ; poudrez-les de perfil & ciboules 
hachés avet des épices : mettèz vos tranches , & 
par-deflus un lit de même que la premiere couche, 
& fucceflivement de tranches. Recouvrez de bardes 
de lard, & faites cuire à la braife, bien couvert, 
feu deflus & deffous. Quand le tout elt cuit, dé 
graiflez : ajoûtez un coulis de carcafles de berdrix; 
fervez chaud. pe 
: BUGLOSE. ( Conferve de) Vous prendrez une 
dem- once de ladite fleur que vous éplucherez ; vous 
ferez cuire une livre de fucre à la plume un peu 
forte; & vous le laiflerez repofer un moment : vous 
mettrez la fleur dedans , que vous remuerez avec 
üne fpatule : vous la verlerez toute chaude dansé 
un moule de papier, | 
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C: AFÉ. Le café eft une graine ou un fruit qui croit 
en Arabie & dans quelques ifles de l’ Amérique. 
Ï1 faut le choifir bien net & de moyenne grofieur, 
de couleur grisâtre léger , d’une bonne odeur, & 
quine fente point le moifi ; ce qui luiarrivequandila 
été mouillé par l’eau de la mer; la façon de le 
faire eft à préfent fi commune , que peu de perfonnes. 
Pignorent. Vous le faites brûler ou rôtir fur le feu 
dans une poële en le remuant fans cefle , jufqu’à ce 
qu'il ait acquis également une couleur brune ; vous 
l'étouffez enfuite dans un linge ou du papier, pour 
le moudte, quand il eft froid ; plus il eft frais moulu, 
meilleur il ef. 1l fe conferve mieux en grains brûlés. 
que moulus. Pour le faire , vous avez de l’eau bouil- 
lante dans une cafetiere, fuivant la quantité de tafles 
que vous voulez faire : ; vous mettez pour chaque 
tafle, pour le faire bon, une once de café moulu 
que vous remuez à mefure que vous le mettez de- 
dans 5 vous lui faites prendre ciriq ou fix bouillons 
à petit feu, & le mettez après repofer fur de la 
céndre chaude jufqu'à ce que vous le tiriez au clair ; 
ceux qui veulent le faire repofer promptement , y 
. mettent un peu de fucre fin, en le retirant du feu. 

Café à la arême. Faites du bon cafe un. peu fott, 
& le laïflez repofer ; prenez de la crême que vous , 
faïtes bouillir; & vous mettrez un tiers de crême 
avec les deux tiérs dé café; faites de même pour 
le café au lait, excepté que, fi vous le vouliez faire 
au lait pur , il faudroit prendre du bon lait : après 
l'avoir fair bouillir trois ou quatre bouillons avec 
le café, il faut le laifler bien repofer ; & le pafler 
au travers d'un linge blanc. 

Café. ( Canelons glacés de) Pour faire fix cane- 
lons, pelez deux onces d'eau; vous mettrez cette 
eau se ans une cafetiere; lorfqu’elle bouillita , vous 

y jetterez au moins fix ônces de café pour en faire 
A café, comme à l'ordinaire ; quand il fera fait, bien 
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repofé & tiré au clair,vous le mettrez dans de la crême; 
que vous aurez fait bouillir auparavant avec une 
livre de fucre ; vous mefurez votre crême avant que 
de la faire bouillir; il en faut la mefure de quatre 
canelons ; faites bovillir la crême avec le café & le 
fücre, jufqu’à ce qu’elle foit diminuée d’un tiers , 
en l& tournant toujours fur le feu; vous la mettrez 
enfuite dans une terrine Jet à ce que vous la fafliez 
prendre à la glace. 
Cafe. Le de) Pour faire u RE sde calé, 
il faut employer le café du Levant, on celui de 
Moka. Quand vous l’aurezbien choifi, vous le brûle 
rez, cornme fi vous vouliez faire la teinture du café, 
& vons en mettrez dans l’alambic la quantité qui fera 
dite dans les recettes , avec de l’eau de-vie , pour en 
tirer les efprits: enfuite vous ferez fondre du fucre 
dans de l’eau fraîche, pour fairean {yrop à l'ordinaire ; 
& quand il fera fondu, vous y mettrez les efprits , 
que vous aurez tirez ; er les mêlerez bien avec le (y 
rop; quand le {yrop & les efprits fe feront péné- 
trés réciproquement , vous pañlerez ce mélange à 
la chaufle ; & quand il fera clair, la liqueur fera 
faite , & on pourra en ufer fur le champ. La nou- 
veauté dans cette liqueur eft bonne ; & la vieilleffe 
n’y ajoûte rien. Pour fix pintes d’eau de café, vous 


E “ 


emploierez une once de café rôti & moulu, trois 


pintes & un demi-feptier d’eau-de-vie , une chopine 


d'éau, que vous mettrez dans l’alambic , avec la 


recette ci - deflus ; & vous prendrez ; pour faire le. 
fyrop , une livre un quart de fucre , & trois a ëc 
demi feptier d'eau. 

Café. ( Fromage glacé de) Faites du café comme, 
à l'ordinaire, il en faut prendre fix onces pour une 
chopine d'eau ; lorfqu'il fera bien repoié & tiré au 
clair, prenez une pinte de crême qui pure aller 


fur le feu ; après avoir fait un bouillon , meitez- 


y environ une livre de fucre , & le café que 
vous avez tiré au clair; faites faire cinq ou fixbouil- 
lors, en remuant toujours ; enfuite.vous mettrez 
votre crême dans une falbotiere , pour la faire pren 
dre à la glace. 
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Cafe. (Gaufres au) Mettez dans une terrine un 
quarteron de fucre en poudre , un quarteron de 
färine, deux œufs frais , ne bonne cuillerée de café 
paflé au tamis; mêlez le tout enfemble en y met- 
tant peu-à-peu de la crême doubie, jufqu’à ce que 
vôtre pâ:e foit d’une bonne confiflance, fans être 
ni trop claire ni trop épafle , qu’elle file en la 
_verfant avec la cuillere ; faites chauffer le gaufrier 
fur un fourneau ; & frottez-les de deux côtés avec 
de la bougie blanche, ou du beurre, pour le graiffer; 
vous y mettez hé une bonne cuillerée de votre 
pâte; fermez le gaufrier, pour le mettre fur le feu. 
Après lavoir fait cuire d’un côté , vous le retour 
ñez de l’autre; lorfque vous croyez que la gaufre 
eft cuite, vous ouvrez le gaufrier pour voir f… elle 
eft de belle couleur dorée & également cuite ; vous 
l’enlevez. tout de fuite pour la pofer fur un rouleau 
fait en chevalet; appuyez la main deflus, pour 
Jui faire prendre la forme du rouleau ; laïflez la fur 
le chevalet jufqu'à ce que vous en ayez fait une 
autre de la même façon ; pendant qu’elle cuit, vous 
Ôtez celle qui eft fur le rouleau, & vous y mettez 
à mefure celle que vous retirez du gaufnier ; lorf- 
qu elles feront toutes faites , vous metrez le tamis 
où font les gaufres à l’étuve , pour les tenir féche- 
_ ment jJufqu’à ce que vous les ferviez, 

Cafe. ( Glace de }»Faites bouillir deux ou trois 
bouillons fix onces de café avec une chopine d’eau ; 
lorfqu'il fera repofé , vous le tirerez au clair, & vous 
le mettrez bouillir avec trois demi feptiers de bonne 
crême & trois quarterons de fucre ; vous < ferez 
bouillir en le remuant toujours ju'qu'à ce que votre 
crême foit diminuée d’un tiers, que vous l’ôtez du 
feu , pour la mettre dans une terrine, jufqu’à ce que 
vous la fafñiez prendre à la glace. 

Café. (Mouffe de) Faites du café, comme à l’or- 

inaire ; prenez-en re onces que vous mettrez dans 

une chopine d'eau; laiflez-le repofer au moins une 

bonne heure avant que de le tirer au clair; vous 

y mettrez fix jaunes d'œufs frais, ru y démê= 
iv 
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lerez fans le remettre fur le feu ; ajoûtez- y trois 


demi-feptiers de crême & une livre de fucre; mélez . 


\ 


bien le tout enfemble ; lorfque le fucre fera fondu, 
vous finirez vos moufles, | 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le café grillé eft un aliment échauffant, legérement 
itritant, qui anime la circulation du fang & des au- 
tres émeutes & augmente la fenfibilité des nerfs, 
& la vivacité des opérations de l’ efprit. Ïl convient 
aux perfonnes qui menent une vie fédentaire, à 
celles qu: ont l’eftomac foible , froid; pareffeux, fujet 
aux glaires, aux gens très-grâs , à ceux quine boivent 
que de l’eau , aux vieillards, fur-tout à ceux chez 
lefquels quelque fympiome a montré que la circu=. 
lation eft trop lente, ou qu'il fe fait des engorge- 


mens dans certaines parties ; mais cette boiflon de- 


vient très-nuifible aux Jeunes gens , à tOUS CEUX qui 
ont les battemens du pouls très-fréquens , une ‘ardeur 
interne, une: chaleur féche aux extrémités, de Pagi= 
tation durant la’ nuit, & des infomnies ; qui font 
fujets aux maux de nerfs, aux maladies inflamma- 


toires, aux maux de tête, autres que les migraines; 


aux hémorrhagies , aux tremblemens &t vertiges où 
étourdifflemens , à l'abondance & à l'Âcreté de la bile; 
enun moë , l'ufage journalier du café eft une habi- 
tude qui peut abréger beaucoup les jours & occa- 
fionner des maladies graves # ainfi on ne doit pas. 
le prendre, fans avoir confulté fon médecin. 

CAILLE :oifeau de pafñlage, connu , qui Vient: ici 
avec les vents chauds du printems , & qu ‘on ne 
trouve SL au mois d'Oétobre. Il n’eft bon à manger 
qu'avant & après la ponte.” Il eft fort gras & fort 
délicat, fur la fin de l'été. : 

| Gailles à la braife. On les vuide & Anoutfe pro 
prement ; Son remplit le corps d’ une farce faite avec 
blancs de:chapon, moëlle de bœuf , afluifonnée de 
fel, poivre, thüfcaie & jaunes d’ ceuts cruds. Fon- 
cez une marmite de es de lard, & tranches de 
bœuf battues. Arrangez- ÿ vos caill es , & mettez 
entr'elles un hachis de jambon crud, (el, poivre &. 
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bouquet de fines herbes ; oncouvre le tout de bardes 
de lard & tranches de bœuf ; on couvre la marmite , 
& l’on fait cuire feu deflus & deffous. 

Faites un ragoût de ris de veau ou d'agneau; ; pat 
fez au blanc avec champignons , truff:s &t crêtes ; 
Mettez vos cailles. Liez avec un coulis blanc, ou 
avec de la crême , & quelques ; jaunes d'œufs HR 
de fervir. Si c’eft un roux, mouillez le ragoût de 
qus, @ liez avec un coulis de jambon & dé veau, 
où de perdrix, à défaut sure Servez vos cailtes 
arrañigées dans un plat, le ragoût par-deflus, 

_ Cailles à la broche. On les entoure d’une barde de 
Jerd & d’une feuille de vigne, & on les fer avec 
du jus de d'orange , fi on l'aime. 

Cailles à La poële. Fendez vos cailles fi le dos. 
Faites une farce avéc lard ratiflé, jambon crud ha- 
ché , trufles , quelques foies gras, un jaune d'œuf 
crud ; le tout mêlé, affaifonné de fel, poivre, muf- 
cade & fines bébés : ; farciflez vos cailles de ce mêé- 
linge haché ; foncez votre caflerole de bardes de 
lard, tranches de veau & de jambon. Fermez bien 
éxadementr : ; faites fuer fur des éendres chaudes , 

endant deux heures. Retirez les bardes & tranches; 


finiflez la cuiflon de vos cailles fur le Fine 


Quand elles ont pris couleur, & que le jus s’at- 
tache à la ‘cafferolé ; retirez-les ; dégraiflez; mouii- 
lez ce qui refte attaché : à la cafferole de bouillon, & 
jus. Paffez au tamis; ajoûtez du poivre concafé , 
jus de citron; verfez fur vos cailles. On a donné 
ce procédé parce que les pigeons, poulets , per- 
dreaux à à poële s’accommodent de même. 
Cailles au gratin. Prenez fix ou huit cailles. Plu- 
mez,, vuidez , & faites-les refaire dans la graifle. 
Foiiées une caflerole de tranches de veau &c de jam- 
bon ; mettez deffus les cailles , avec perfil , cibou- 
les, champignons hachés ;'& pañlez au lard fondu. 
Couvrez le fout de bardes de lard, & faites cuire 
à petit feu, Retirez; dégraiflez la faute : ; mouillez 
d'un coulis clair, 8 dégraiflez une feconde fois, 
fi Lefoin eft, Dreflez Yos cailles, la fauce par-deffus. 
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Pour faire le gratin , prenez deux foies de volaille; 
hathez avec perf, c'boules, champignons | » el, 
poivre’, lard rapé & deux jaunes d'œufs, pour lier 
le tout. "Etendei’cetre fauce fur le plat où vous devez 
fervir, & laïffez attacher fur un petit feu. Egouttez 
la graifle, & mettez vos éailles fur ce gratin avec 
un jus de ‘citroñ, ” 

Cailles aux choux , eu au coulis de lentilles. (Voyez 
Perdrix.) **" 

Cailles en furtout. (Ver Beccaffines.) 

Caïlles. ( Ragoët de) Fendez vos cailles en deux, 
fans féparer les deux moitiés. Paflez-les’à la cafle- 
role , avec lard, fel , poivre , bouquet de fines her- 
bes, quelques champignons , un peu de bouillon 
gras & farine frite. Laiflez cuire le tout doucement 
avant de fervir ; noutriflez ce ragoût de bon ; jus de 

mouton , & fervez chaud, 
| Cailles (Tourte de) retrouffées, & bien ‘nettes. 
Mettez-les fur une abaiffe de pâte fine : ajoûtez des 
ris de veau , champignons &c truffes , par morceaux, 
Jard rapé & moëlle de bœuf, fel, poivre & fines 
herbes ; recouvrez d'une autre AE & faites cuire 
au four, On peut encore farcir les cailles en hachant 
les foie: avec champignons, jambon, un peu de 
lard, ciboule & perfl, fel, poivre, fines herbes; 
& broyez ce mélange avec des; jaunes d'œufs, pour 
lier le hachis, & finir la tourte, comme deflus, 
OBSERVATION MÉDECINALE,. 

Les cailles & cailleréaux font un manger fort déli- 
cat, très-leger , de facile digeftion , & qui ne peut 
nue, ficen "eft à quelques perfonnes quine SREsA 
pas toutes les fubftances fort grafles. 

CAILLEBOTES De BRETAGNE. À yez une pinte 
du meilleur lait, &, fi vous voulez, un peu de crême 
claire, avec deux Où trois onces de fucre que vous 
ferez tiédir fur un fourneau. Vous y mettrez enfuite , 
gros comme un pois, de preflure, que vous détrem- 
perez dans deux cuillerées de lait avec ure pincée 
de fel : paffez le tout dans une ferviette fur un grand. 
plat , & couvrez-le d’un autre, Etant froid & pris 
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de Hp forte , coupez le caillé ar morceaux dvec 
un couteau, puis recouvrez le plat; &c pofez-le 
fur le feu feulement A le raffermir. Cela fait, tirez 
les caillebotes du petit lait , pour les mettre égou: ter 
fur un tamis ; ‘8e arrangez-les dans une porcelaine : 
ayez de la crême douce , dans laquelle vous ferez 
fondre du fucre’en poudre ; ; verfez-la , & fervez, : 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

. Voilà un de ces mets finguliers qui ne convier- 
nent qu'aux gens qui ont un excellent eflomac & qui 
menent une vie active. La partie blanche du lait, & 
fon acidité, cayferoient aux RRFOBEER délicates des 
dpreurs ou dévoiemens. ‘ | 

CAILLETEAUX Rôrrs. (Voyez Ca 

Cailleteaux au falpicon: Prenez fix cailleteaux ; 
flambez-les , & faites-les refaire. Foncez une ie 


role de tranches de veau & jämbon , legérement aflai- 
fonnées , un peu de lard fondu. Mettez vos caille. : 


teaux , l’eflomac en deffus; recouvrez de bardes de 
lard ; faites cuire à la braïfe à très-petit feu ; après 
quoi, dreffez fur un plat, après les avoir bien efluyés 
de leur graille. Pour le: falpicon ; prenez champi- 
gnoùs, ris de veau blanchis, coupés en dés, un 
bouquet de fines herbes ; paflez le tout avec un 
morceau de beurre , une tranche de jambon, Mouii- 
_lez d’un bon bouillon ;- faites cuire, & dépraiflez, 
Ajoûtez fur la fin de ja. chifion du coulis, quelques 


morceaux d’artichauts cuits & coupez en dés ,; AVEC 


des petits œufs blanchis ; le tout cuit & aflaifonné 


de bon goût, fervez dans ce falpicon vos cailleteaux, 
CAISSE DE FILETS DE VIANDES MÊLÉES. Faites 


une farce fine avec blancs de volailles cuites, lard, 
graifle de bœuf blanchie, perfil , ciboule, champi- 
gnons, pointe d'ail, fel, poivre ,. le tout haché &c 
Hé avec fix jaunes d'œuf ; foncez les caifles de cerie 
farce; mettez deflus vos Le s de viandes que vous 
aurez. Couvrez-les de la mêmefarce, que vous uni- 
rez ayec du bœuf battu. Poudrez de mie de pain, 

&: faire cuire au four avec du papier defins. Vos 
cailes cuites , dégraiflez , meitez une bonne effence 
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claire, & fervez avec jus de citron. On en fait d’un: 
puilles » de maquereaux, de merlans,  d'érevifs. 
Voyez leurs articles refpeétits. 
CALVILLE. ( Voyez Pommes. ) 
CAMPINE, (Voyez Poularde.) TA 
CANAPÉ. Faites griller des tranches de pain : 
coupez-les par filets. Foncez un plat de fromage de 
Parmefan; arrangez deffus vos filets de pain roulés 
dans le fromage , & laiflez quelque efpace entr'eux. 
Lavez enfuite deux douzaines d’anchois, & les fai- 
tes deffaler dans le lait, Arranpez-les enfuite en tra- 
vers fur vos filets de pain. Arrofez'le tout d'huile 
fine, & couvrez de Parmefan rapé; mettez au four 
jufqu'è à ce que le tout foit cuit , & de belle couleur. 
CANARD : oifeau aquatique. On en diftingue 
de deux fortes ; le domeflique , autrement arboteux ; 
& ke Jeuvage. Ce dernier eft une efpece d’oifeau 
de paflage , qui aime la faifon froide , & qui ne 
vient dans ce pays-ci, que vers F arricre-faifon.Quel- 
ques-uns s’y arrêtent & y pondent ; mais cela eft 
affez rare; toutes les deux efpeces fourniffent un 
äflez bon aliment; mais il faut choifir les canards 
jeunes , tendres & gras. Le canard fauvage eft d’un 
goût plus agréable que le domeftique. Ces principes 
étant plus exaltés, il eft aufh plus (ain. 
| Canard à la braife aux navets. Prenez un canard 
fauvage ou domeftique ; lardez-le de gros lard affai- 
fonré. Foncez une maimite , comme il a été dit 
aux articles Braife. Mettez-ÿ votre canard recou- 
vert deffus comme deflous. Couvrez la marmites 
faites cuire feu deflus & deflous. Pour le mettre 
aux navets, coupez des navets en dés ; ou tour- 
nez-les en façon d'olives; pañlez-les à la caflerole 
au fain-doux, Lie ils feront de belle couleur, 
égouttez-les ; faites les mitonner enfuite avec un. 
bon jus. Liez avec un bon coulis. Esouttez votre 
canard; fervez dans un plat, votre ragoût de navets 
par- -deffus. On peutencore, en évitant les frais d° une 
braife , piquer le canard, le fariner , lui faire prendre 
couleur au lard fondu. F Enfuite on le mer dans la mar- 
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mite avec un petit roux qu’on mouille de bouillon , 
de deux verres de vin blanc , avec fel, poivre, gi- 
rofle, oignons, tranches de citron, perfil & fines 
herbes ; : on le fert avec tous les ragoûts qu'on em- 
ploie pour les braifes. 

Canard à la broche. Vuidez & flambez : faites cuire 
fans le piquer ni le barder ; il {° mange avec fel & 
poivre blanc. , 

Canard à La chicbrée. Faites-la État eau ; 
égouttez-la bien; hachez-la grofhérement ; mettez- 
la dans une cafferole avec de bon jus ; faites miton- 
ner à petit feu. Liez de coulis de veau & effence de 
jambon ; & fervez par-deflus un Canard cuit à la 
braife. | 

Canard à la purée verte. Choififlez un bon êc 
beau Canard ; trouflez les pattes dans le venire ; 
faites cuire à üne bonne braife. Faites cuire des 
des pois dans du bouillon; pañfez-les à l'étamine ; 
joignez-y une eflence de jambon. Si la purée n'eit 
point aflez verte, mêlez-y un peu d' épinars bien. 
broyés. Servez le canard fur la purée, 

Canard à l'Iralienne. Trouflez un canard enpoule ; 
faites blanchir , & cuire enfuite à une bonne braife ; 5 
& fervez , après lavoir égoutté, avec unñe fauce à 
l'talienne. (Voyez Sauce à l'italienne. ) 

Canard au céleri : s’accommode comme ci-deflus. 

Canard au jus d'orange. Loriqu’ il eft à moitié cuit 
à la broche, mettez-le dans un plat ; coupez-le en 
filets , fans les détacher dela carcafle ; mettez deflus 
du fel & du poivre concaflé avec le jus de deux oran- 
ges; renverfez-le, & avec une, afette preflez-le, 
Préfentez-le enfuite fur le fourneau ; ; retournez - le 
enfuite, & de fervez chaudement dans fon jus: 

Canard aux anchois. On peut mettre les filets 
détachés dans une fauce aux anchois &c aux capres. 

Canard aux cardons d’Efpagne: Mettez du beurre 
frais, une pincée de farine, du fel & de l’eau dans 
une marmite ; faites “HET cette eau ; mêttez de- 
dans vos cardons bien épluchés, Retirez-les à pen 


euits ; fdites-les égoutter. Pallez les enfuite à la ca 
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ferole avec un couhs léger de veau & de jambon ; : 


où ils acheveront de cuire ; fur la fn, jetrez dedan 


comme une noix de beurre manié de farine ; met- 
tez fur le fourneau & remuez toujours ; ajoûtrez 
un filet de vinaigre, & fervez DA so le canard 
cuit à la braïfe. Le Fo 
| Canard aux coRcomibres. Dès cuit à Ja broche , 
coupez- le en filets fans détacher, & fervez {ur un 
ragoût dé concombres. On peut de même fervir 
le canard à la braife fur un ragoût de concombres , 
après l'avoir bien égoutté. 

Canard aux huitres. Faites un ragoût avec hui- 
tres , truffes , ris de veau , ciboules hachées, per- 
fil, poivre, fel, & bon beurre. D'use partie de 


.ce ragoût farciflez votre Canard; ficellez-le, pour 


que rien n'en forte; faites-le cuire à la broche ea 
frver le avec le relte dû méme at ar-deflus 
3 


& coulis de champignons. 


Canard aux olives, On peut le faire cuire à la 
braife ou à la broche. Pañlez deux ou trois petits 
champignons à la caflerole ; mouillez de bon jus. 
Liez d’un coulis clair de veau & jambon. Prenez 
des olives: Ôtez le noyau; jettez-les à l'eau bouii- 
Jante. Retirez-les enfuite , & faites-les égoutter ; 
mettez-les dans le ragoût préparé ; ; faites-leur faire 
ün bouillon dans ledit re , que vous fervirez 
for votre canard. Les farcelles , poules d'eau &. 
autres oifeaux de riviere , poulardes , poule ts, cha- 
pons, Rex aux olives {e fat de la même ma- 
niére. 

Canard aux petits pois. Faites un ragoût de petits 


pois ; paflez à la caflerole avec un peu de beurre 


& de farine, bouquet, poivre 8 fel ; mouillez 
d'un bonJjus, ”& liez enfaite avec des ; iunés d'œufs 
délayés ae la crême. Servez votre canard cuit à 
Ja braife &t bien égoutté, dans un plat, votre ragoût 
de pois par-deffüs. Les poitrines de veau à la braiie 5» 
les terrines de tendrons de veau à la braïfe, les oi- 
ons & pigeons qu'on fair cuire de même, fe fer- 
vent aufl avec lé même ragoût de Ca pois. 


CMRCANTS in 
Coniré en n falmi. ( Voyez Alouettes en falmi.i) 
Canard farci. Détachez la peau de la chair ; levez 

leftomac ; farciflez- le de blanc de chapon & pou- 

Jarde ; ; faites cuire à la braïle, & fervez avec tel 

ragoût que vous jugerez à propos. 


Canard, ( Ragout de) Mettez cuire à demi à la 


broche, & achevez fa cuiflon dans un ragoût de 
ris de veau , culs d’artichauts , truffes, champi- 
gaons , pointe de rocambole , fines herbes & affai- 


onnement convenable ; on peut le fervir garni de 


fricandeaux, où autres garnitures. 

Canard. (Saice pour le) Prenez du ; jus de veau 
affaifonné dé poivre & fel; mettez y le jus de deux 
oranges ; fervez-vous-en pour les canards , farcel- 
les , & autres oïfcaux du même genre. 

OBSERVATION MÉDECINALE:. 

La chair des canards , canettes & cannetons, éle- 
vés en belle eau, jeunes, tendres , & bien cas: 
eft un imanger agréable au goût., mais dont doi- 
vent s’abftenir les perfonnes délicates & toutes celles 
qui digerent difficilement les viandes compaétes, 

GANDY. (Voyez Abricots, Amandes, Cannelle, 
Jafmin, Jonquille, Orange, Sucré, ) 

CANNELLE au canp1. Coupezde la canelle ,en 
maniere de petits filets très-minces; mettez-la dans un 
petit fucre {ur le fu ; & ne la faites cuire qu’en petit 
{yrop ; puis Ôtez la poële de deflus le feu ; laïflez la 
prendre fucre cinq ou fix heures, & faites-la égout= 


ter fur un clayon à l'étuve : quand elle eft à moiié 


feche , il faut la détacher doucement , & la mettre 
fur un tamis , à l’étuve , pour l’achever. (On en peut 
aufli former en rocher , en forme de clocher, qu’on 
fait auff fécher à l’étuve, & qu'on met feul dans 
un moule fait exprès.) Vos perirs fiets de cannelle 
étant fecs , vous les rangerez dans des moules de 
fer-blanc fur un petit clayon fait exprès qui entre 
dans le moule : vous en pouvez mettre trois lits 
l'un {ur Fautre, en les féparant avec ces petites grilles, 

Sur celle de deffus, 1l faut mettre quelque chofe de 
pelant , comme du ‘pomb, pour que cela fe tienne 
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ferme : enfuite. fartes cuire du fucre au petit foufflé . là 
quantité qu'il en faudra, felon la grandeur de votre 
moule ; étant cuit , jettez votre fucre dans votre 
moule, enforte qu'il y en ait par-deflus la derniere 
grille : en le verfant, il faut lé jetter en pluñeurs 


“endroits du moule, & le laifler tiédir ; enfuite le 


‘ mettre a l'étuve, di foir au lendemain, avec un bon 


feu couverr, pour qu'il dure la nuit. Le matin , VOUS 
prenez gartle fi la cännelle eft bien prife ; ; vous ferez 


un petit troù au coin du moule, pour faire égoutter 


le fucre; puis remettez ledit moule tout renverfé de 
côté dans l'étuve , avec une afhette deflous : quand 
il eft bien égoutté, il faut l’ôter de fon moule, le 
détacher doucement brin à brin, & le mettre “fur 
un tamis, à l'étuve, pour l'achever de fécher.. 

Cannelle. ( Bäton de ) Vous prendrez de la même 
pâte que celles de pafulles de cannelles ; vous en 
ferez une abaifle la plus mince qu’il vous fera pofli= 


Ele , puis vous la découperez en, Petits quarrés , longs 


de la moitié du doigt, & vous là roulerez fur un 


petit bâton de bois, de la groffeur d’uné plume à 


écrire ; après quoi, vous l’ôterez pour faire les au 
tres , & les mettrez ‘far uni tamis à l'étuve. Quandils 
font bien fecs, vous pouvez, fi vous voulez, les 
mettre au Lee ; mais il faut boucher les deux trous 
d’un peu de la même pâte, en les frifant : ils font 
très-beaux, & fe dreflent fort bien en pyramide. 
Vousen pouvez faire d’autres maniéres, oblérvant 


là méme chofe. 


Cannelle. ( CORTE de) Voüs prendrez deux gros 
de bonne cannelle battue & pafñlée au tamis de foie, 
que vous mettrez fur une aflette: vous la’ délayerez 
avec un peu de fucre clarifié ; vous ferez cuire une 
livre de fucre clarifié , & vous mettrez votre can- 
nelle dedans : remuez le tout avec une cuillere d’ar- 

vent, & dreflez. 

Cannelle. ( Eau de) Prenez la quantité dé cannelle ; : 
portée par les recettes, proportionnellement à la 
AS té de liqueur, que vous voudrez faire; vous 
la pilerez bien fine, afin de faciliter aux efprus une 

prompte 
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brompte iflue. Quand votre cannelle fera pilée, 
vous la mettrez dans l’alambic avec très-peu d’eau & 
d'eau-de-vie, & le tout relativement à vos recettes ; 
& vous diftillerez le tout fur un feu moderé. Obfers 
vez d'abord, ce qui eft effentiel, que vos efprits qui 
tombent les premiers, n’ont pas d’abord beaucoup dé 
oût de la cannellé qu’on diftille; ce n’eft qu’à la 
É de la difüllation , que l’odeur & le goût de 
cette épice monte & s’enleve avec les efprits ; c’eft 
pour quoi, dans les diftillations des épices, il fau- 
dra toujours tirer un peu de phlegme avec les efprits, 
fi vous voulez qu’ils aient bien le goût des épices, 
que vous diflillerez, Aufli vous obferverez de mettre 
moins d’eau qu'aux autres diftillations, dans votre 
alambic. Quand vous aurez tiré vos efprits, vous 
ferez fondre du fucre dans de l’eau fraiche ; & lorf- 
qu’il fera fondu , vous metirez vos efprits dans le 
fyrop ; vous le paflerez à la chauffe ; & quand le 
tout fera clariñié , votre liqueur fera faite. Pour 
fix pintes d’eau de cannelle, pilez en poudre bien 
menue une once de bonne cannelle ; mettez la can- 
_ nelle pulvérifée dans votre alambic avec trois poif- 
fons d’eau ; mettez aufh dans l’alambic trois pintes 
& chopine d'eau-de.vie; & pour faire votre fyrop, 
une livre & un quart de fucre , & trois pintes d’eau, 
Cannelle. ( Glace de) Mettez dans une pinte d’eau 
tiéde une once de cannelle que vous faites infufer 
pendant une heure : enfuite mettez-la fur le feu , pour 
lui donner un bouillon. Vous l’ôtez du feu pour la 
mettre dans un pot bien couvert , que vous pofez 
fur de la cendre chaude, pour la laïffer encore in- 
fufer pendant une heure, après que vous aurez mis 
trois quarterons de fucre ; palez cette eau à la 
chaufle , pour la mettre dans la falbotiere & la faire 
prendre à la glace. 
Cannelle. ( Paflille de) Faites fondre de la gomme 
adraganth dans un pot, avec un peu d’eau: une once, 
par exemple, fuffit pour quatre livres de fucre. Au 
bout de deux ou trois jours que votre gomme eft 
bien détrempée, & que vous l’avez rte démêlée 
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avec la cuillere, vous la pañlez & preflez dans un 
Linge blanc, pour en féparer toute la craffe : vous 
mettrez cette eau de gomme dans le mortier , avec 
un ou deux blancs d'œufs : enfuite vous aurez du 
fucre en poudre , paflé aufli au tamis fin » que vous 
mêlerez avec le refte, petit à petit, continuant tou- 
jours de délayer l'un &c l'autre , jufqu’à ce que 
votre pâte foit bien maniable ; alors, vous pour-' 
rez former vos paflilles en Loh, , enlong , ou autre 
forme qu'il vous plaira : fi vous avez des cachets 
ou des chiffres, vous les imprimerez fur vos paf- 
nilles , & les ferez fécher à l'éiuve. Vous pouvez, 
fi vous voulez , n’y pas mettre de blanc d'œuf; 
on prétend qu'il fait gercer la pâte; & fi, nonobf 
tant. cela , elle gerçoit, vous mettriez votre pâte 
dans une fervieite un peu mouillée & formeriez 
vos pañlilles, comme ci-deflus. 

Cannelle. (Quinteffence de) Pour tirer de cette 

épice un meilleur parti , & qui tierne un milieu 

entre l'excellence de l'huile de cannelle , & une 
fimple diftillation des efprits de cette épice, voici 
ce qu'il faut faire. Au lieu de tirer de l'huile, on 
fera une teinture de cannelle, qui approchera fort 
de la quinteflence huileufe', en la faifant aux ef 
prits reétifiés, comme celle de l'ambre , du mue, 
&. de la civette. Pour avoir de cette teinture , il faut 
piler la cannelle, & la réduire en poudre la plus fine 
qu'il fera pofhble. Afin que le pilon ne difhpe pas 
les parties les plus déliées de la cannelle , vous aurez 
foin d'envelopper le mortier dans lequel vous la 
pilerez, d’un fac de peau, que vous attacherez 
au pilon; de façon cependant que vous lui laifliez 
aflez de jeu, pour pouvoir s'élever & s’abaifler , 
fans faire tirer celui qui la pile : vous paferez ce 
qui eft pilé dans un tamis couvert deflus & deflous; 
&c vous pilerez le reflant, & le pañlerez, comme 
il eft dit, juiqu’àa ce qu’il ne refte plus rien: vous 
mettrez enfuire cette cannelle réduite en poudre ,, 
dans une bouteille de verre à grand gouleau, avec 
de l'efprit de vin reétifñié; vous la boucherez bien 
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ävec un bon bouchon de liége bien uni , & qui ferre 
bien; & vous acheverez de fermer le pañlage à 
toute tranfpiration, avec de la cire blanche , ou de 
la réfine fondue; vous mettrez deux pouces d'ef- 
prit-de-vin au-deflus de la cannelle : vous la laiflerez 
en cet état, en digeftion, pendant quinze jours , 
en la remuant une fois par jour, fans la déboucher , 
pour émouvoir la cannelle & les efprits à fond, &c 
donner lieu à l’efprit de vin de difloudre la quintef- 
fence , & de fe charger en même tems des efprits 
de la cannelle ; & au bout de ce tems, vous la 
laiflerez repofer quelques jours, afin de foutirer les 
efprits doucement, le plus clair qu’il vous fera pofli- 
ble : il faudra, pour cela, incliner doucement la 
bouteille, &c verfer avec beaucoup de prétaution. 
La couleur de cette quinteflence , ou teinture aux 
efprits rettifiés , fera rouge, ou rougeâtre : elle eft 
beaucoup moins ingrate, que la quinteffence hui- 
leufe , faite de la même façon que celle des végétaux 
aromatiques, @c elle eft tout au moins aufli bonne, 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

La cannelle eft une écorce aromatique , échauffante; 
flomachique , cordiale, propre à fortifier l'eftomac 
& faciliter la digeftion, qui convient aux perfon- 
nes qui ont l’eftomac froid ou relâché, & qui font 
fujettes à la pituite, aux glaires, venis , dévoie- 
mens, maux de nerfs , &c. 

_ CANNELONS Gzracés.(Voyez Abricots, Café, 

Chocolat, Crême , Fraïfes , Framboifes | Pêches, 
 Werqus. ) 

CANNETTES AUX POINTES D’ASPERGES. Pre-. 
nez des cannettes ; trouffez-les en poulets; faites-les 
blanchir ; ficellez-les , & faites cuire dans une bonne 
braife. Prenez des fommités , ou pointes d’afperges ; 
faites-les blanchir, & achevez de cuire dans un bon 
bouillon. Retirez-les, & mettez dedans une eflence 
de bon goût ; fervez fur les cannettes. 

Cannettes aux pois, Faites-les cuire , comme ci- 
deflus. Paflez des pois avec un morceau de beurre; 
mouillez moitié jus & moitié bouillon ; liez d’un 

| Hi} 
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coulis , & fervez fur vos canrettes, Vous pouvez 
encore faire cuire les Cannettes avec les pois ; elles 
n'en feront que meilleures ; mais elles n’auront pas 
une mine fi appétiflant que de l’autre maniere. 
CANNETON 9e Roue 2 l’échalorte. Choiïff- 
fez-le gras, & le faites cuire à la broche à petit feu, 
enveloppé de te Hachez des échalottes très 
menu ; mettez-les dans une bonne eflence , que vous 
fétviter fur le canneton avec un jus d’ orange. 
Canneton de Rouen au jus d'orange. Choififfez 
le plus blanc & le plus gras; faites refaire & 
cuire à la broche fans bardes nipapier. Il ne faut pas 
qu’il foit trop cuit. Retirez & coupez les filets, fans 
détacher; & dans les ouvertures , mettez {el , &c 


© gros poivre, & jus d'orange par-deflus. 


Canneton de Rouen glacé. Prenez un canneton ; pi- 
quez le de petit lard. Faires- le blanchir & cuire 
avec du bouillon, bouquet & tranches de jambon ; 
glacez - le comme un fricandeau; finiflez -le de 


même, & fervez avec un Jus d'orange, 


CAPILLAIRE. ( Syrop de) Quand vous aurez : 
choifi le capillaire , vous le mettrez dans une poële 
à confiture avec de l’eau ; vous le ferez bouillir, 
jufqu’a ce due votre eau ou décoétion foit bien 
ambrée ; &t lorfque vous verrez que la. plante fera 
fuifamment imbibée & infufée, & qu'il fe fera 
précipité au fond de l’eau, fans que vous layez 
plongé avec l'écumoire, vous Île tirerez du feu, ou 
vous pañlerez ta décoftion ou infufion. dans un ta- 
mis ; vous laiflerez égoutter votre capillaire; vous 
nettoyerez enfuite la poële, & vous y mettrez votre 
fucre ou caffonnade , avec l’eau qui aura fervi à in- 
fufer le capillaire ; vous le mettrez fur le feu, & 
vous remuerez le fucre, jufqu'à ce qu'il foit bien 
fondu. Après cela, vous caflerez des œufs ; vous 
Ôterez les jaunes, & ne prendrez que les Dance 
que vous mettrez dans de l'éau fraiche ; vous les 
baterez bien , avec des branches d’ofier dépouillées 
de leur écorce, afin de les bien faire moufler. Quand 
votre fucre & l'eau bouilliront, vous Jetierez une 
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partie de vos blancs d'œufs , ainfi préparés; & vous 
attendrez que l’écume foit montée & attachée à vos 
blancs d'œufs, qui refteront toujours fur le fyrop; 
alors vous l’écumerez ; & après avoir écumé votre 
fyrop, vous remettrez encore des blancs d'œufs, 
comme la premiere fois, jufqu’à ce que votre fyrop 
foit parfaitement clariñé, Vous l'écumerez, ainfi 
qu'ileft dit, & le laifferez bouillir, jufqu’à ce qu'il 
commence à s’épaifüir, & fe réduire en confiftance 
de fyrop ; ce que vous pourrez connoître en bouil- 
ant; car quand le fyrop avance d’être fait. un 
très-petit feu le fait monter : & d’aiieurs onle goûte ; 
& quand il eft fait, on le pafle par le tamis : en- 
fuite il faut le laifler refroidir, & on le met en bou= 
teille. Pour faire le fyrop de capillaire , vous pren 
drez deux onces de capillaire, & quatre pintes d’eau , 
fix livres de fucre ou caflonnade, trois œufs, fi 
vous vous fervez de caflonnade, le tout pour trois 
pintes ou trois pintes & chopine , au plus. S'il doit 
être employé promptement, il faut le réduire à trois 
pintes. L, 

OBSERVATION MÉDECINALE: 
Le capillaire eft une plante aftringente, foruifiante ; 
legérement apéritive, vulneraire & fudorifique , 


: dont l’ufage convient dans les maladies catarrhales . 


Ja phthifie , les ulceres internes, les obftruétions 
Kgeres. 

. CAPILOTADE : fauce qu’on fait à des reftes de 
volailles ou piéces de rôti dépecées. Mettez du beurre 
dans une poële, avec les viandes découpées par 
morceaux , fel, écorce d'orange, poivre & autres 
épices, ciboules & perfil hachés, croûtes de pain , 
bouillon, ou eau, capres; faites cuire le tout en- 
femble , Jufqu’à ce que la fauce foit liée ; & fur 
la fin, mettez un filet de vinaigre ou venus, &c 
rapez par-deffus de la mufcade avec de la croûte de 

ain. 

Capilotade. ( Autre) Prenez un poulet rôti; dé- 
coupez-le & le mettez dans un plat avec de l’eau 
ou du bouillon, ou un peu de vin trempé, parce 

ii} 


Ge Huiles haut k es, ét Les 


18  A[CA RJ# 

_ que le vin durcit les viandes , fel & poivre , gi- 
 rofle ou écorce d’orange , chapelure de pain. Faites 
cuire jufqu’a ce que la fauce foit liée. Ajoûtez un 
filet de verjus , ou jus d’orange , ou de citron. 

CAPRES : boutons ou fleurs qui viennent aux 
fommités des branches du caprier , arbre qu’on cul- 
tive en Provence, fur-tout du côté de Toulon. Îl 
ne faut pas que les boutons foient épanouis pour les 
confire , comme on fçait, dans l’eau & le fel. Ii faut 
les choïfir tendres , vertes , bien confites , & de 
bon goût. | | 

Capres. ( Sauce aux | Prenez eflence de jambon ; 
mettez la dans une caflerole avec des capres, que 
vous divifez avec le couteau en trois ou quatre ; aflai- 
fonnez de poivre & fel , &t fervez chaud. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les capres {ont un affaifonnement fain , ftoma- 
chique , &c qui facilite la digeftion : mangées en 
quantité , elles font apéritives , defobftruétives , 
anti-fcorbutiques. RES 

CARAMEL : un des principaux ufages de ce 
qu'on appelle caramel , eft une calotte pour cou- 
vrir des fromages blancs. Pour cela, il faut faire 
cuire du fucre au caramel , qui eft fa plus forte cuif- 
fon, &t cependant avoir une afliette de même lar- 
geur que celle fur laquelle vous voulez fervir vos 
fromages. Vous y rangez divers petits fruits confits, 
d'efpace en efpace, comme des cerifes, des fram- 

_ boifes, des abricots, des amandes vertes, des tail 
ladins ou autres chofes, entre-mêlant avec art & avec 
goût leurs différentes couleurs, pour rendre la chofe 
plus agréable par cette variété. Vos fruits étant ainft 
rangés fur le feu & fur le bord de votre aflette , 

ayez un pot à perlé, ou bien un moule de fer-blanc 
fait en forme d’entonnoir. Il faut que le trou en foit 
petit; finon vous y mettrez une cheville que vous 
hauflerez ou enfoncerez, pour faire couler le fucre 

plus fort, ou plus délié, felon que vous jugerez à 
propos. Vous verferez votre fucre dans ce moule, 
quand il fera à la cuiflon de caramel, & vous en 


FA[C A RJÉ 19 


arroferéz vos fruits en tournant tout-autour, de 


l'un à l’autre , jufqu’à ce que vous avez remolitoute. 
3 


la capacité de votre afliette, Comme le fucre fe con- 
denfe & fe féche aufli-tôt, en s’attachant aux fruits, 
à mefure qu'il tombe , cela formera une maniere 
de filigrame ou de rézeau fort propre pour couvrir 
ou mafquer vos porcelaines de fromage ; ce qui 
trompera agréablement les gens, quand ils vou- 


3 5 
dront donner la-dedans , avec la fourchette. Le fucre 


Qui fe caffe pour lors, tombant parmi le fromage 


avec le refte , on mange le tout enfemble avec beau- 
coup de plaïfir. On peut figurer & marquer de même 
des pyramides de fruits cruds, comme des ceriles, 
des framboifes, des prunes & autres, quand elles 


feront dreflées en y verfant, de la même maniere, 


du fucre cuit au caramel, en commençant par le 


bas, & continuant en tournant jufqu’à la pointe 
d'en-haut; ce qui cachera ces fruits, & ne laiffera 
entrevoir qu'une partie de la couleur, qui fera, 
fous cet ouvrage de fucre à jour , un très-joli effet. 

_ Caramel mélé. Ayez un plat, des feuilles de fer- 
blanc, ou des ardoifes, que, vous frotterez d'un 
peu d'huile d'amandes douces; fémez deflus de la 
fleur d'orange pralinée , du cannelas , dés pifta- 
Ches pilées, effuyées & coupées par petits tailla- 
dins , & de petites cerifes ; égrainez le tout legére- 
ment ; vous filérez du fucre cuit au caramel par- 
deflus : quand il fera un peu froid, vous le renverfe- 
rez {ur une autre feuille, pour filer du fucre de l’au- 
tre côté : quand l’autre côté fera froid de même, 
dreflez-les fur vos gobelets, ou corbeilles. Prenez 
garde de ne les point trop charger de fucre en le 
filant, 

Caramel, (Voyez Abricots, Amañdes , .Azero- 
des , Cerifes, Fraifes, Marrons, Oranges, Pêches, 
Poires au caramel, m | 

CARBONADE, ou GRiLLADE: piéce dé viande 
rôtie fur le gril. Prénez un pigeonneau, où autre 

volaille ; fendez-le le long de l'éflomac ; ouvrez-le , 
êc faupoudrez en dedans de mie de pain, {el & 
H iv 
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poivre mélés. Mettez fur le gril; faites une fauce. 
avec vinaigre, échalottes, ou oignons hachés menu. 
pen faire cuire de même des tranches de vian- 
es crues , coupées minces @& battues, pour les 
attendrir , qu’on peut pipuer de clous de girofle & 
feuilles de laurier ; il ne faut pas les laiffer trop cuire. 
On les fert avec une fauce douce. (Voyez Sauce.) 

Carbonade de mouton. Païlez de tranches minces 
de mouton, faupoudrées de fel & poivre & mie de 
pain, dans un caflerole au lard fondu : faites-les 
bien rifloler. Faites frire de la farine dans votre roux, 
& fervez fur vos carbonades votre roux lié avec 
du jus de champignons ; garniflez de pain ou per- 
fil frit. 

CARDES : il y en a de deux fortes, de poirée 
& d’artichauts. Celles de poirée font les grofles 
côtes dépouillées des feuilles & des cuticules. Celles 
d'artichauts font de même : mais beaucoup plus 
grandes. Les plus blanches & les plus épailles dans 
les deux efpeces font les meilleures. ee 

Cardes d’artichauts. Otez les filandres ; coupez 
en morceaux , & faites cuire jufqu'à ce qu’elles 
deviennent molles. Faites une fauce au beurre roux 
avec jus de bœuf, fel & poivre, que vous lierez 
avec farine frite. Dreflez-les fur un plat, & faites- 
leur prendre couleur avec une pelle rouge. Au lieu 
de jus, on peut raper du fromage dans la fauce. Les 
cardes de poirée peuvent s’accommoder de même. 

Cardes de poirée. Epluchez & coupez en mor- 
seaux d’une certaine grandeur. Faites-les blanchir, 
& les mettez dans une caflerole , avec de bon jus, 
de la moëlle de bœuf, un peu de Parmefan rapé. 
Affaifonnez convenablement , & faites mitonner ; 
finiflez avec un filet de vinaigre. On les accommode 
encore comme les cardons. 

CARDON D'EsPAGNE : plante potagere, connue, 
& d’un ufage commun. Epluchez & coupez , comme 
ci-deflus, & faites blanchir & achevez, comme 
ci-deflus , pour les cardes de poirée. <a 

Cardons. (Ragoñr de cardons d'Efpagne, ) Voyez 
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Canard aux cardons d’Efpagne. Le ragoût des mon- 
tans des cardes fe fair de la même maniere que 
-celui-là. | 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

Ces diverfes efpeces de cardes & cardons font 

un aliment aflez aifé à digérer, rafraîchiffant, apé- 
tif, propre à tenir le ventre libre quand on en 
mange beaucoup & fouvent. ; 
: CAROTTE : plante potagere, dont la racine 
eft d'un grand ufage en cuifine. Sa graine eft aro- 
matique, comme celle des daucus , dont cette plante 
eit une efpece. | 

Carottes. ( Potage de) Ayez de l’eau bouillante, 
ce qu'il en faut pour faire un grand plat de potage, 
demi-livre de beurre frais, fel & demi-litron de 


pois fecs, trois ou quatre carottes épluchées & bien : 


nettes; par morceaux; faites cuire. Une heure avant 
de dreffler, mettez de l’ozeille , du cerfeuil, de la 
chicorée blanche , racines de perfil, ciboules , oi- 
gnons, ne pincée de fariette, deux ou trois clous 
de Girofle. Faites mitonner le tout, & dreflez LE 
potage. (a 

Carottes. ( Ragoñt de ) Coupez-les & les tournez; 
faites cuire un quärt d'heure à l’eau bouillante , & 
enfuite à la caflerole dans de bon bouillon , un verre 


de vin blanc, bouquet de fines herbes & fel. Liez 


la fauce avec un peu de coulis, & fervez avec telle 
viande que vous voudrez. 
 OBSERVATION MÉDECINALE. 

La carotte eft une racine apéritive, legérement 
fudorifique & faine ; & c’eft, avec raifon, qu'on 
emploie comme affaifonnement, plutôt que comme 
aliment :‘elle perd fon fc dans la cuiflon, & laïfle 
le plus fouvent une fubftance féche. 

CARPE : poiïflon d’eau douce très-connu. Les 
meilleures doivent être bien nourries, grofles , d’une 
couleur dorée. Le mâle a la chair plus ferme. Celles 
de riviere valent mieux que celles d’étangs ; & parmi 
celles de riviere , il faut préférer celles qui vivent 
dans une eau plus claire & plus vive, 
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Carpe à la huffarde, Ouvrez votre carpe le moins 
qu'il fe pourra en la vuidant; mettez dans le corps 
du beurre manié de fines herbes, & aflaifonné de 
bon goût. Faites mariner la carpe, avec fines her- 
bes hachée, huile fine, laurier, thym , baflic ; 
& quand elle aura pris le goût, faites cuire fur 
ke gril, & fervez avec une remolade. Le brockher, 
truite, perche, tanche, s’accommodent de même. 

Carpe à l’etuvée. Prenez une ou plufeurs carpes ; 
coupez-les en tronçons. Gardez le fang. Mettez ces 
tronçons dans un chaudron, avec du vin, aflaifonné 
defel, poivre, girofle, écorce d'orange, cigsons; 
faites bouillir fur le feu , jufqu’à ce que la fauce 
commence à tarir; mettez du beurre manié de fa- 
sine & le fans, pour lier la fauce; ajoûtez un filet 
de vinaigre. | 

Carpe a l’étuvée à l’Italienne. Coupez par tron- 
cons, & mettez ans une caflerole, avec perfi, 
ciboules &t champignons hachés, de l’huile fine, 
chopine de vin blanc, fel & poivre ; faies cuire 
a grand feu, & fervez à courte fauce. 

Carpe à l’étuvée au blanc. Coupez, comme def- 
fus ; faites mariner avec une chopine de vin blanc, 
fel & poivre. Paflez à la cafferoie des champignons 
en dés, une douzaine d’oignon: blancs, blanchis, 
bouquet de fines herbes , bon beurre, & mouillez 
le tout de bouillon. Quand le tout eft à moitié cuit, 
mettez vos tronçons avec la marinade, & quand le 
rout eft cuit, liez là fauce avec de la crême & des 
jaunes d'œufs. Res 

Carpe au court-bouillon. Otez les ouies ; vuidez 
& mettez au bleu, comme le brocher. Faites - la 
cuire enfuite au vin blanc , verjus, vinaigre, oi- 
gnons , laurier , fel poivre & girofle. Servez à fec, 
garnie de perfil verd. 

Carpe au demi.court-bouillon. Coupez une carpe 
en quatre, fans l’écailler. Faites - la cuire au vin 
blanc ou rouge , verjus, vinaigre , fel & poivre, 
mofcade , cloux de girofle , ciboules , laurier, beurre 
roux , écorce d'orange. Faites confommer tout le 
bouillon, & mettez des capres en dreflant. 


MICARDE 

Carpe aux champignons. Prenez une belle carpe ; 
faitez-la cuire avec de l’eau , un peu de vin , fel & 
poivre. Dreflez-la dans un plat à fec, & mettez 
deflus un ragoût de champignons , laitances, culs 
d'artichauts , beurre frais, le tout aflaifonné de fel, 
poivre, fines herbes en bouquet, & garni de croû- 
tons frits, | 

Carpe. ( Entrée de ) Ecaillez, vuidez , & incifez 
une belle carpe; frottez-la de beurre fondu , & 
faupoudrez de fel menu. Faites-la griller, & fervez 
deflus un ragoût de champignons , mouflerons , lai- 
tances & culs d’artichauts. Mettez dans la fauce , 
en cuifant , des croûtons de pain frits, avec oi- 
gnons & capres; & garniflez de croûtons frits en 
fervant, le ragoût par-deffus. 

Carpe en filers. Coupez-la par tronçons; formez 
des filets; mettez-les mariner; & trempez-les dans 
une pâte claire, pour les faire frire ; & fervez, gar- 
nis de perfil frit. 

Carpe en filets à la fauce blanche. C'eft de faire 
une laifon de carpe avec une mie de pan pilée, 
qu'on pafle à l’étamine après l'avoir fait bouillir 
quelques tours avec du coulis ou bouillon de poif- 
fon. Dans cette fauce , on fait mitonner les filets 
_ affaifonnés de champignons, fel, poivre & fines 
. herbes en paquet. | 

Carpe en fricaffée de poulets. Coupez-la par tron- 
cons; mettez à la caflerole avec beurre, perfil, 
ciboules, champignons hachés , chopine de vin blanc, 
_fel & poivre; fervez à courte fauce. 

… Carpe en matelote avec d’autres poiffons. ( Voyez 
Matelote. ) 

Carpe farcie. Fendez une belle carpe par le dos; 
féparez la chair fans intérefler la peau & la grofle 
arrête. Faites de cette chair & celle d’anguille, 
aflaifonnées de fel, poivre, beurre frais, fines her 
bes, champignons, girofle, mufcade, & thym & 
laitances , un hachis bien fin. Farciflez- en votre 
peau, & recoufez-la proprement ; mettez au four, 
avec du beurre roux , du vin blanc & purée claire. 
Etendez par: deflus du beurre frais , manié de farine 
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fine & perfl haché ; fervez, garnie de laitances & 
champignons frits. On peut encore la mettre farcie, 
comme deflus , dans une caflerole , avec beurre 
frais , bouillon de poiflon , ou purée claire, farine 
frite & affaifonnement convenable , & fervir garnie 
de ce qu’on jugera de plus convenable. | 

Carpe frite. Votre carpe bien écailléee & vuidée ; 
ouvrez-la par le dos, &t mettez dans une friture 
bien chaude ; quand elle fera cuite & de belle cou- 
leur, égouttez la & faupoudrez de fel. | 

Carpe grillée. Marinée & grillée, comme deflus ; 
faites une fauce avec beurre roux, capres, anchois, 
citron verd & vinaigre. Affaifonnez de fel, poivre 
& mufcade : on peut y faire une fauce blanche. 
ordinaire, ou bien faite avec beurre frais, fel, poi- 
vre , perfil, ciboules hachés menu , bouillon de 
poiflon ou purée claire ; le tout pañlé à la caffe- 
role, qu’on mei fur la carpe avec un Jus d'orange. 

Carpe grillée à l’ofeille. Cifelez votre carpe fur 
les côtés , @ faites mariner avec beurre fondu , fel 
& poivre. Mettez far le gril, & fervez avec'un 
ragoût d'ofeille, laitue, cerfeuik, cuits avec du beurre 
& de bon bouillon ; affaifonnez comme il convient, 
€ liez avec de la crême & des jaunes d'œufs. 

Carpe. ( Hachis de ) Ecorchez & prenez la chair; 
hachez-la avec {el , poivre & fines herbes, champi- 
gnons , laitances & culs d’artichauts. Le hachis fait, 
paffez-le dans une cafferole au blanc. Ajoûtez-y du 
bouillon de poiflon ou de la purée claire; laiffez= 
le bien mitonner; & fervez , pour entrée , avec un 
jus de citron, garni de champignons frits, ou ca- 
pres, ou andouillettes de poiffon. 

Carpe. (Ragoñt de) Lardez votre carpe de gros 
lardons d’anguilles , & la paflez au beurre roux avec 
un peu de farine frite, champignons, fines herbes, 
{el & poivre, mufcade, citron verd, & un verre 
de vin blanc ; quand elle fera cuite, ajoûtez au ra- 
goût des huitres fraîches & des capres. Laïflez mi- 
tonner un moment , & fervez garni de perfil frit. 

OBSERVATION MÉDECINALE. : 

La carpe nourrie en belle eau , grofle, grafle & 
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bien cuite, eft à (e _ , de bon goût, 1 
de facile digeftion , qui convientà toutes les conftitu- 
tions, & qu’on peut donner aux gens délicats & aux 
convalefcens , à qui on a permis de manger, prin- 
cipalement quand elle eft grillée, 

CARRÉ De MourTon. Piquez-le de perfil , & 

le mettez à la broche; fervez avec jus de citron 
& de mouton , après l'avoir pané, de mie de pain, 
fel & poivre. 
+ Carré de mouton. { Autre apprêét du ) Faïtes-le cuire 
au pot, trempez le enfuite dans une pâte à beignets; 
faites-le frire avec du lard frit. Servez avec verjus, 
fel & poivre blanc. Ces deux manieres font pour 
hors-d'œuvre. : 

Carré de mouton en entrée. Faites-le griller coupé 
en côtelettes. Trempez vos cotelettes dans du beurre. 
frais fondu. Aflaifonnez de fel, poivre , perfil 
ciboules , champignons hachés fin. Panez les côte 
Jettes; &, pendant qu’elles cuifent fur lepril, arro= 
fez-les d’un peu de beurre, & fervez à {ec. 

Carré de mouton en terrine à l'Angloife aux lentilles. 
Coupez-le en côtelettes : faites cuire avec bon boui- 
lon, très peu de fel, bouquet. Faites cuire d’autre 
côté un litron de lentilles à la reiñe , avec du bouil- 
lon ; paflez-les en purée. Mettez les côtelettes dans 
cette purée, & les faites mitonner avec leur aflai- 
fonnement fi votre coulis eft trop clair. Prenez 
edfuite une terrine qu’on puifle fervir fur table , & 
qui fouffre le feu. Mettez vos côtelettes avec la 
‘moitié de votre coulis; couvrez de mie de pain 
grillée d’un côté. Mettez la terrine au four, pour 
une heure; &c quand vous fervirez, mettez deflus 
le refte du coulis. On fert encore le carré de mou- 


ton à la braife avec un ragoût de petits oignons , où. 


à la chicorée, aux concombres , aux mavets , en hoche- 
pot, en haricot , glacé. Voyez aux articles refpeétifs 
ces différens procédés. Pr 
CASSES-MUZE AU : efpece de pitifferie. Prenez 
des morceaux de moëlle de bœuf d'environ un 
pouce ; échaudez-les à l'eau bouillanre, Retirez & 
laiflez égoutter ; faupoudrez de fucre, avec un peu 
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de fel & de cannelle en poudre, ou finés épites 
Faites de petites abaiïfles de feuilletage; mettez fur 
chacune un morceau de moëlle & un de fucre affai- 
fonné comme ci- deflus, Recouvrez de la même 
abaifle en la repliant & fondant les bords. Faites- 
les frire dans le beurre ou le fain-doux fans remuer: 
faites égoutter , & poudrez de fucre fin. 
CASSEROLE : pain farci & cuit dans une cafle- 
role avec les affaifonnemens ordinaires. Prenez un 
pain mollet dont la croûte foit belle ; percez le par 
deflous ; Ôtez-en la mie, & le farciflez avec un bon 


hachis de poulets rôtis , ou autres volailles bien. 


cuites : paflez-le à la caflerole avec de bon jus & 
avec l’aflaifonnement convenable. Farciflez en votr 

pain, avec quelques croûtes de pain; achevez de 
remplir votre pain du hachis. Foncez une caflerole 
de bardes de lard ; mettez deflus le pain du côté 
où vous avez! fait entrer le hachis ; faites-le miton- 
ner avec un bon jus, fans preffer | pour que le pain 
refle entier. Retirez-le adroitement; fervez-le dans 


un plat, & par-deflus un ragoût de ris de veau, 


truffes , culs d’artichauts & pointe d’afperges. 
Cafferole au Parmefan. Le pain présaré , comme 
defflus , on met dedans un peu de Parmefan; &c 


quand il a été mitonné & dreflé ,. on le poudre. 


de Parmefan rapé; on lui fait prendre couleur au 


four , & on le fert garni autour d'un ragoût quel-. 


conque. 


CASSIS. ( Ratafia de) Vous prendrez des feuilles 


de cailis, dont vous Ôterez les côtes; vous les met- 
trez infufer avec de l’eau-de-vie pendant un mois; 
vous mettrez dans ladite infufion du macis, du 
clou de grrofle, de la cannelle; & quand la vertu 
du caflis aura bien pénétré votre eau-de-vie, vous 
 pafferez cette infufion dans un tamis. L'infufion paf- 

fée, &t vos feuilles bien égoutrées, vous y met- 
trez du fucre fans y mettre d’eau. Ce fücre ne fondra 
pas d’abord , parce qu’il fond difficilement dans l’eau- 


de-vie, & il lui faudra du tems que vous lui don: 
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ferez; vous le D tous à Jours , jufqu’à T 
qu'il foit bien fondu. Vous obferverez fur-tout de 
ne point laitfer le vaifleau , dans lequel vous aurez 
mis votre infufion , débouché pendant le tems que 
votre fucre fera à fondre. La force de vos efpris, 
& la vertu des feuilles du cafhis's’évaporeroient ; pour 
cet effet, vous mettrez cette infufion dans une cruche 
de grès, ou autre vaïffeau , dont l'embouchure foit 
étroite, & puifle fe boucher exattement pendant que 
votre fucre fondra. Quand votre infufion fera au 
point où elle doit être, vous la pafferez à la chauffe 
pour la clarifier; & quand elle fera claire , vous la 
 mettrez en bouteilles, que vous boucherez bien, 
& cacherez, pour fervir au befoin. Pour faire dix 
pintes de ratañat de caflis, vous prendrez quatre 
poignées de feuilles, dix pintes d’eau-de-vie, deux 
gros de macis, une demi- once de cannelle, un 
demi-gros de girofle pulvérifé , & deux livres & 
demie de fucre. Pour faire ce ratafa; il faut cueil- 
lir le fruit dans fa parfaire maturité ; prendre garde 
qu'il ne foit pas gâté ; choifir les grains les plus 
beaux, les écrafer; & fur chaque livre de caflis, 
vous mettrez une chopine d’eau ; & vous le laifle- 
rez fermenter vingt-quatre heures. 1Îl faut enfuie 
le preffer ; & vous mettrez autant de pintes d’eau- 
de-vie que vous aurez de jus ; & vous employerez 
quatre onces de fucre par pinte, c'eft- à-dire que 
D en faites fix pintes, vous mettrez trois pintes 
de jus, trois pintes d’eau-de-vie, & une livre & 
“demie de fucre que vous ferez fondre dans le jus. 
Avant que de mettre l’eau-de-vie, il faut l’aflai- 
_fonner avec de l’efprit épicé , & le pañler à 1a 
chauff£. 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

Au commencement de ce fiécle , le cafñis a 
été regardé , pendant quelques années, comme 
un remede univerfel, & on a dit, auf mal-à- 
propos que de cent malades de tout genre il en 
foulage au moins quatre-vingt-dix. L’enthoufafine 
où on étoit a fait employer toutes les parties de 
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cet arbre, & on les a vantés comme des puiflans 
médicamens ; mais cependant toutes n’ont que fort 
peu d'efficacité. Les feuilles, le bois, l’écorce , font 


legérement aftringens, & par- là un peu ftoma- … 


- chiques & un peu apéritifs. La plûpart des effets 
qu'on leur a attribués, ont été produits par les vertus 
de l'eau que les formes d’infufñon & de décoétion, 
fous lefquelles on le prenoit, donnoiïent lieu de 


7. 


boire en abondance : d’autres fuccès étoient dûs à 


Peau-de-vie, au fucre 8 aux autres fubftances avec 
lefquelles on mettoit quelque partie du caffis. Âu- 
jourd'hui on ne fait plus de cas que des fruits aux- 
quels on attribue encore trop de vertus ; & pour 
apprécier les chofes ce qu’elles vallent, je dois dire 
que l'arbriffeau, dont il s’agit ici, eft une efpece 
de grofeillier , & que le fruit eft une grofeille noire, 
qui, par fon acidité & fa lepere aftriétion, eft un 
peu flomachique & apéritif. 

CASSONNADE. Sucre en poudre groffiere au- 
uel on n’a pas donné la préparation qui le blan- 
chit, le durcit & le met en pain. On l’emploie aux 

mêmes ufages que le fucre. Elle fucre même d'a- 
vantage. Les confitures & les fyrops dans lefquels 
on l’emploie , font moins fujets à fe candir que ceux 
où l'on fe fert du fucre. di | 

CASTROLE. Faites cuire telle viande que vous 
voudrez à la braife; après l'avoir égouttée , dreffez- 


Ja fur un plat, & mettez autour du ris bien cuit, 


avec de bon bouillon bien nourri avec du lard. Verfez 


fur le tout un peu de lard fondu ; uniflez avec un. 


couteau ; de forte que cela forme une efpece de 
gâteau bien rond. Faites cuire au four bien chaud, 
pour que la croûte foit croquante & dorée; égout- 
rez la graifle, & fervez à fec. 
CEDRAT. Le cedrar eft un fruit diflingué par 


Ja fupériorité de fon parfum : c’eft de tous les fruits 


a écorce le meilleur , & qui eft du meilleur ufage; 
41 l'emporte fur toutes les odeurs ; 8 maigré la 
reputation que l’ambre s’étoit faite , le cedrat a pré- 


valu. Ce fruit étant confit , fait la meilleure des 


confiturés : 
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Yonfitures : il en eft de même de fa liqueur, qui, 
fäns contredit, eft la plus parfaite. : 
_ Cedrat. ( Aigre de ) On prend des cedrats, des 
limons, ou des citrons, fi l’on n'a pas de ces au- 
tres fruits ; on en tire tout ce qui contient le jus; 
& l’on en fépare les pépins, les mettant par quare 
tiers. ou autrement, On fait cuire, en même tems, 
du fucre à foufflé; une livre, par exemple , fur 
douze citrons ; quand il eft à cette cuiflon, on y 
jette fes jus que l’on laifle cuire enfemble jufqu’à 
ce que cela foit revenu à perlé; après quoi, on 
le verfe à travers un tamis qui eft au-deflus d’une 
terrine , pour recevoir cette liqueur; & on la met 
enfuite dans des bouteilies de verre , pour la con- 
ferver. Elle eft très-agréable & rafraichiffante , prife 
‘en petite quantité, avec de l’eau que l’on bat &c 
que l’on verfe plufieurs fois d’un vaifleau à l’autre, 
pour la bien délayer. On peut la faire glacer fi 
l’on veut, en mettant de cette liqueur ce qu'il en 
fäut dans une chopine d’eau , pour lui donner le 
M re des nn A EN 
* Cedrat blanc. ( Eau de) Vous choifirez le cedrat 
lé meilleur que vous pourrez; vous en couperez. 
lepérement les zeftes & les diftillerez avec les quanti= 
tés d’eau & d’eau-de-vie, que nous allons dire 5 
&E prenez garde de ne pas tirer de phlepmes. Si 
vous avez des liqueurs de cette efpece , commandées 
hors la faifon de ce fruit, & que vous foyez , par 
cénféquent , obligé d'en faire , vous n'aurez pas 
befoin de vous en embarrafler beaucoup, parce 
qu'au défaut du fruit , vous emploierez la quin=. 
teflence de cedrat; mais il faut qu’elle foit fine , & 
bienfaite, Il s’en trouvé de parfaite ; & voici com- 
ment vous diftinguerez la meilleure. Vous en ver= 
ferez une goutte fur lé deflus de votre main, que 
vous frottérez avec le bout du doigt; & fur le 
champ , vous la porterez au nez; fon parfum fe 
fera fentir, tel qu'il fera; & vous diftinguerez 
d’äbord fes qualités ou fes défauts. Vous vous 
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fervirez de cette  quinteflence , après Pavoir bien à 
choifie: Quelques-uns prétendent que la quinteflence 
vaut beaucoup moins que le fruit, pour l’eau de 
cedrat; mais quand là quinteflence eft bonne, la 
liqueur "et parfaite , fur-tout fi elle eft faite avec late 
tention qu'on y doit apporter. Vous obferverez auffi 
dé ne méître qu’une demi-livre de caflonnade dans 
le total de votre fucre, feulement pour engraifler 
la chauffe; & fi, aù lieu de fix pintes que vous en 
tirerez,' vous en aviez vingt à pañler , il ne faut 
toujours que la demi- livre de caffonnade, Il ef 
encore à - propos de vous faire obferver qu’il faut 
employer pour cette liqueur le plus beau fucre , 
afin qu’elle foit blanche; cela lui donne un mérite 
de plus. Pour fix à fepe pintes d'eau de cedrat ; 
vous mettrez dans votre alambic quatre pintes d’eau 
de-vie, une chopine d’eau & deux cedrats moyens ; 
& pour le fÿrop , quatre livres de fucre , deux pintes 
chopine & poiflon d’eau : fi vous employer de la 
quinteffence , au lieu de fruit, vous en mettrez 
{oixante huit gouttes dans l’alambic. 4 , 

Cedrat. ( Conferve de} Faites cuire une demi-livre 
de fucre à la grande plume ; Ôtez-le du feu, & 
mettez.y du cedrat rapé très-fin, que vous remuez avec 
le fucre ; avant que de le verfer dans les moules, 
preflez.y quelques gouttes de jus de citron ; remuez 
encore deux ou trois tours ayec une cuillere ; : _verfez 
votre conferve dans les moules de papier; lorf-. 
qu’elle fera froide ; vous la CONPSES par tablettes 
à votre ufage. 

Cedrat. (Eau de) Pour faire Veau de cedrat ; 
coupez les zeftes de vos cedrats; ayez le foin de 
né couper précifément que cette premiere écorce 
jaune. Quand vos zefles auront été coupés , 
vous les mettrez dans l’alambic avec de l’eau & de 
Veau-de-vie; vous les diftillerez enfuite fur un feu 
tant {oit peu vif; & quand vous en aurez tirez les 
efprits, vous are fondre du fucre dans de l’eau ; 
& quand il fera fondu , vous verferez vas efprits 
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difillés dans ce fyrop ; les mélangerez bien; vous 
pañlerez le mêlange à la chaufle ; & quand votre 
liqueur fera clarifiée, elle fera faite, ECTEE 4 
_ Cedrat. ( Päflillages de) Prenez de la rapure de 


cedrat ; mettez-en la moitié fécher à l’étuve , pour 
la piler & la pafler au tamis fin ; mettez l’autre moi- 


tié dans un peu d’eau avec une once de gomme adra- 
gant, jufqu’à ce qu’elle foit fondue; vous la pafñlez 
dans un linge, &c la mettez dans un mortier avec 
la rapure de cedrat que vous avez pañlée au tamis ; 
jettez-y du fucre en poudre que vous pilez à mefure ; 
St mettez-en jufqu’a ce que vous ayez une pâte ma- 
niable ; vous en formez des paflillages de tels def- 
feins que vous voulez. Si votre pâte n’avoit point 
affez le goût de fruit, vous aurez foin d’y goûter 
avant que de la finir; vous y mettrez un peu d’ef- 
fence de cedrat. Les paftillages de bergamotte , de 
citron, de lime, de bigarade , d’orange de Portus 
pal, fe font tout de même, . + | 

Cedrat. (Quintef[ence de) Pour faire la quinteffence 


du cedrat, il faut choifir ce fruit dans fa parfaite 


maturité, c’eft-à-dire, qu'il ne faut pas qu'il foit 
trop verd , & qu’il faut aufli bien prendre garde 
qu'il n'ait pañlé fon point de maturité. [l faut ob- 
ferver qu’il ne foit ni froiflé, ni taché, ni pourri : 
il faut choiïfir iss SRE à plus épaifles, celles 
qui ont le plus de tubérofités, celles qui font les 
plus pointillées, pärce que ces fruits avec les mar= 
ques fufdites , font toujours ceux qui ont le plus 
de: quinteflence. Il faut, sil fe peut, qu’ils foient 
frais cueillis, en tems chaud &t fec, lorfque cette 
quinteflence fe fait dans le pays : car , pour ce pays- 
ci, cette condition fe trouve impraticable ; & pourvu 
que vos cedrats foient beaux & mûrs, & point gâ- 
tées, ne pouvant les avoir frais, on tire ce qu’on 

eut de quinteffence. Quand vos cedrats auront été 
choïfis , avec l’attention que nous avons dite, vous 
couperez legérement la fuperficie du cedrat, c’eft- 
à-dire, cette écorce jaune. Vous aurez foin de n’y 
Point laifler de blanc, parce que ce dr éponge 
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votre quinteflence. Quand les zeftes auront été lèvés : 
délicatement, vous les meitrez dans un entonnoir 
de verre ou d'argent. Vous mettrez enfuite votre 
entonnoir fur le gouleau d’une bouteille : s’il eft d’ar- 
gent , il faut y faire faire un couvercie ; & s’il eft de 
verre, le boucher avec quelque chofe, de façon 
que rien ne tranfpire : après quelque tems , vous 
verrez la quinteffence difliller goutte-à-goutte : vous 
laifferez l’entonnoir fur la bouteille , jufqu’à ce qu’il 
ne tombe plus rien. Quand tout aura été diftillé, vous 
retirerez votre entonnoir, & vous boucherez aufli- 
tôt la bouteille. Vous trouverez vos écorces très= 
feches , quand toute la quinteffence fera tombée: 
c’eft de cette forte que fe tire la quinteflence de 
cedrat, Comme on en tireroit peu dans ce pays; 
qu’elle n’auroit pas toute la qualité qu’elle doit avoir , 
& que d’ailleurs, elle reviendroit à très - haut prix, 
c’eft dans le pays même où vient le fruit, qu’il 
faut la faire acheter. Si on la fait dans de pays, 
voici une obfervation effentielle ; c’eft qu'il ne faut 
pas cueillir ce fruit quand l'arbre eft en féve, parce 
que la féve porte tout à l’arbre, & le fruit n’a de 
d'humeur que pour conferver fa fraicheur. Pour con 
ferver votre quinteflence, il faut y mettre un peu 
d’alun, & enfuite la laiffer repofer : l'alun fera tom- 
ber un limon au fond de la bouteille ; & quand 
le dépôt fera fait, vous tirerez doucement la quin- 
teflence au clair; & vous pourrez encore pañler vos 
zeftes à l’alambic, en en mettant un peu plus que 
vous n'en mettriez , fi vous n’en aviez pas tiré la 
quinteffence. À | & 

Cedrat rouge ou parfait-amour. ( Eau de) Le par- 
fait amour d’aujourd’hui , eft le cedrat feul coloré; 
ainfi, pour faire cette liqueur, vous vous fervirez 
de vos recettes de cedrat; fi ce n’eft que vous 
pourrez , au lieu de fucre , employer tout caflon- 
made, comme fi c'étoit pour des liqueurs commu 
nes, à caufe de la couleur ; & pour faire votre 
fyrop , vous ferez chauffer l’eau pour faire fondre la 
caflonade plus facilement, Vous diminuerez autant 
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d'eau fur le fyrop , que vous en aurez mis pour 
faire votre couleur ; de forte que fi vous employez 
trois poiflons de couleur , vous diminuerez trois poif= 
fons d’eau fur le fyrop ; & lorfque vos efprits feront 
méêlés avec le fyrop, vous y jetterez votre couleur 
que vous aurez foin de faire, comme il eft dit, au 
mot Couleurs. Vous pañlerez enfin cette liqueur à 
la chauffe ; & lorfqu'elle fera clarifiée , elle fera 
faite. On peut auff faire le parfait amour en liqueur 
féche : ainfi la recette du cedrat, & celle du par- | 
fait-amour font abfolument pareilles. 1l n’y a de ; 
différence que dans la couleur. pois 
_ Cedrats verds en bâtons ou quartiers. Dans ce pays 
ci, on ne confit que les mûrs ; mais en Provence, 
& du côté de Genes & de Nice , on en confit beau- 
coup de verts. On les coupe, pour cet effet, par 
quartiers que l’on réduit enfuite en bâtons de la 
largeur que l’on veut; & on les peut encore cou 
per dans leur épaiffeur & par le'milieu , de travers, 
a caufe de la groffeur extrême de ce fruit. Par ce 
moyen, on en a de deux fortes, les uns entiére- 
ment verts, @ les autres blancs, [ls fe confervent 
au liquide; & on nous les apporte tels; de forte 
qu'il ny a qu'a les tirer au fec, quand on veut, . 
en faifant cuire du fucre à la plume , où vous les 
mettez , les ayant épouttés de leur premier fyrop; 
après leur avoir fait couvrir le bouillon , on les 
defcend de deflus le feu. Quand ils font un peu 
refroïdis, & que vous commencez de pouvoir fouf- 
frir la main aux anfes de la poële , vous travaillez 
& blanchifflez votre fucre en un coin, à force de 
le frotrer & amener petit-à-petit , avec la cuillere 
contre le côté de la poële; puis vous y paflez & 
retournez votre fruit qui, étant forti de-là, & 
égoutté fur une pañloire ou clayon , prend une 
belle glace. On le féche aufli-tôt fans le fecours de 
l'étuve. | 
OBSERVATION MÉDECINALE. 
Le cedrat eft une efpece de citron, & en, a les 
vertus, ( Voyez Ciron, ) Li 
Hi} $ 
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ÉLeRt : plante. potagere, qui n'eft autre que 


J'ache cultivée. On le mange en falade avec {el 


> 


poivre , huile & vinaigre, ou à la remoulade. : 

Céteri. (Créme au) Mettez deux pieds de céleri 
bien lavés à la caflerole avec un demui-feptier d’eau; 
faites-les bouillir un bon quart-d’heure. Paflez-les 
au tamis. Mettez cette eau dans une caflerole avec 
üne pinte de crême , un quarteron de fucre, des 
zeftes de citron verd, de la coriandre, un peu de 
cannelle, de l’eau de fleurs d'oranges Faites ré- 


_ duire à moitié, & laiflez refroidir juiqu’à ce qu’elle 


approche d'être tiéde. Hachez-y des géfiers bien 
lavés, pour la faire prendre ; pañlez le tout à travers 
une ferviette dans un plat que vous mettrez fur la 
cendre chaude; couvrez-la d’une autre plat fur 
lequel vous mettrez d’autres cendres chaudes. Quand 
votre crême fera prife , mettez-la refroidir fur la 
ace. : 7 

Céleri. ( Ragoñt "A Prenez des pie 5 de céleri 
bien épluchés ; ALI cuire dans une eau blanche ; 
preffez-les enfuite , & les faites cuire à la cafferole 
avec coulis clair de veau & jambon que vous ferez 
mitonner à petit feu. Liez enfuite votre ragoût fur 
le feu , avec du beurre manié d'un peu de farine , & 
remuez jufqu'à ce que la fauce foit liée. Ajoûtez un 
filet de vinaigre. Ce ragoût fert pour toutes les en+ 
trées au céleri. 

a QC ler: (Nompareille de) 1! faut prendre de la graine 
de céleri, la faire fécher à l’étuve, la piler dans 
un mortier, (4 la pañler au tamis fin : on la mene 
fur le tonneau à petite couche, & on la charge de 
la groffeur qu’on fouhaite : on lui donne, ie à fat » 
telle couleur que l’on veut. 

_ OBSERVATION MÉDEÇINALE. 

Le céleri eft une racine aromatique , échauffante ; 
flomtachique » apéritive, elle favorife la tranfpira- 
tion , augmente l'appétit » remédie au relâchement 
de l’eflomac & des inteflins, aide la digeftion 
chafle les vents ou flatuofités, prévient la putridité 
des humeurs. ll perd une partie de {on sac 
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quid il eff cuit dahs l’eau : cependant nous ne pou- 
yons pas recommander aux perfonnes délicates êg 

dont leftomäac ou les liqueurs digeftives n’ont pas 
| beaucoup de force de manger du céleri crud, parce 
CUX d'elles ne le digéreroient pas , (5 dès-lors il leur 
nüiroit. 

CERCIFIS : racine potagere. On en cultive de 
deux efpeces , l’un qu'on appelle cercifis fimple- 
ment , & l’autre cercifis d’Efpagne., ou féorfonère. 
Tous deux font un bon aliment : il faut les prendre 
tendres, charnus, faciles à rompre. La maniere la 
pius ordinaire de les apprèter eft de les ratifler 
de les faire bouillir, jufqu’à ce qu'ils cedent à la 
preffion des doigts, & on les affaifonne avec fel, 
poivre, beurre ou crême. On les couvre encore 
de farine, ou on les trempe dans une päte"à bei- 
gnets, BE di les fait frire. On les mange auÏfi < au 
vinaigre & à l'huile , après les avoir fait cuire à 
Peau, comme ci-deflus. {ls font très-fains. 


OBSERVATION MÉDECINALE. 


Le cercifis eft une racine nourriffanté , adoucif- 
fante , apéritive , ailée à digérer , legérement échauf. 
fante, qui, étant bien cuite, convient prefque à tout 
le mônde. 

CERF : bête fauve dort la chair eft aflez bonne, 
quand il eft jeune ; mais elle eft féche & coriace , 
lorfque le cerf eft vieux. 

Cerf en civet. Coupez par morceaux ; piquez de. 
gros lard ; aflaifonnez. Paflez vos morceaux à la 
cafferole au lard fondu ; empotez-les avec du bouil- 
lon , vin blanc ou rouge, laurier, citron verd, bou- 
quêt » aflaifonnement ordinaire |, & faites mitonner. 
Liez la fauce avec farine frite, un bon coulis & 
filet dé vinaigre. Le chevreuil & 14 biche s’apprê- 
tent de même. 

Cerf. (Gelée de cornes EY brensé de la raclure des 
grandes cornes de cerf, Faites-la bouillir dans une. 
certaine quantité d’eau jufqu’à ce que ce mélange 
ait acquis une confiflance de gelée ; | paflez & ex, 
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rimez fort le marc. Battez un blanc d'œufavec 
vin blanc & du jus de citron; mettez dans la gelég 
avec ce qu’il faut de fucre & un peu de cannelle; 
_ Faites bouillir le tout legérement, pour clarifier 3 

coulez de nouveau, & laiflez repofer, Cette gelée 
eft un reftaurant. Elle fortifie, à ce que l’on pré- 
tend , l’eftomac ; réfifte à la malignité des humeurs ; 
arrête les diarrhées , les vomiflemens & crachemens 
de fang. 

… Cerf. (Pâté de) Lardez un morceau de cert de gros 
lard , affaifonnez de fel, poivre, fines herbes & 
épices. Faites une pâte bife. Sur votre abaifle ; met-. 
tez du lard pilé , laurier & bon affaifonnement ; : 
recouvrez & dorez avec des jaunes d'œufs; faites 
cuire, pendant trois ou quatre heures; retirez - le 
enfuite de peur qu’il ne creve. Vous le reboucherez, 
en-le tirant du four. Les pâtés de fanglier & de 
chevreuil fe font de même, fi ce n’eft qu’il faut les 
affaifonner moins & les faire cuire moins long-tems, 

Cerf. ( Ragoñt de) Lardez de gros lard, avec fel 
&. poivre ; paflez à la cafferole, avec lard fondu ; 
faites cuire avec du bouillon, deux verres de vin 
blanc , fel, mufcade, fines. herbes. Laiflez cuire 
long-tems ; ajoûtez capres & anchois ; liez d’un bon 
coulis, & fervez avec un jus de citron. 

Cf rôti à la Bourguignone. Lardez la longe ou 
Y'épaule de gros lard; aflaifonnez de fel, poivre , 
mufcade & girofle pilé. Faites-la tremper, pendant 
trois ou quatre heures , dans du vin blanc, verjus, 
fel, bouquet, ug peu de citron verd, quelques 
fouilles de laurier; mettez à la broche, "& arrofez 
de fa marinade ; quand elle fera cuite, mettez - la 
dans ce qui fera tombé dans la léchefrite > qu'on ap- 
pelle fon dégout, avec un bon coulis, pour lier la 
fauce, capres, vinaigre ou jus de citron, 6c poivre 
blanc, Le chevreuil, la biche , le daim, "le faon de 
daim fe fervent de même, 

. Cerf rôti à la Bourguignone. ( Autre maniere de 
Piquez bien menu une longe ou épaule; envelop 
pez-la de papier &c la faites cuire à la broche. Faite | 
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une fauce ävec un bon coulis , effence de jambon, 
capres , anchois ; & mettez, en fervant, un filet 
de, vinaigre. 
d OBSERVATION MÉDECINALE. 
La chair du cerf ne convient qu’à ceux qui ont 
un excellent eflomac , quelque tendre qu elle foit ; 
; ë& les perfonnes délicates feront bien des ’en abfte- 
nir, de quelque maniere qu'on lait préparée & 
aflaifonnée. 

CERFEUIL : plante d’un grand ufage en cuifine , 
dont l'odeur & le goût font agréables. 
 Cerfeuil. ( Crême de) Prenez une poignée de cer- 
 feuil bien lavé; mettez-le dans une caflerole avec 
de l’eau : faites-le bouillir un bon quart d'heure 3. 
paflez au tamis; faites réduire à deux cuillerées ; 
mettez-y une chopine de crème, demi-feptier de 
lait, ua quarteron de fucre, une écorce de citron 
verd , eau de fleurs d'orange, coriandre ; faites bouil- 
lir le” tout une demi-heure ; paflez au tamis. Dé- 
hyez fix jaunes d'œufs avec une pincée de farine ; 
pañlez-les dans la crême, & la repaflez enfuite au 
tamis, Faites la cuire au bain- -marie ; glacez-la avec 
du fucre en poudre & une pelle rouge. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le cerfeuil eft un aflaifonnement qui rend les 
mets plus agréables par fon odeur & fa faveur, & 
plus fains par fa qualité legérement échauffante , 
apéritive, aftringente & anti-feptique. 

CERISES : la faifon ordinaire des cerifes com- 
mence au mois de Juin & finit à la fin de Juillet. 
Îl y en a de plufieurs fortes ; les précoces, feulement 
eftimées pour la nouveauté; les hâtives viennent 
après ; celles à courte queue font les meilleures, prin- 
cipalement celles de Montmorency, qui font les plus 
groffles : les guignes , les bigarreaux & les aigriotes 
ont compris fous le nom de cerifes. De ces trois 
dernieres efpeces , le bigarreau eft le plus eftimé, 

arce que fa chair eft ferme & croquante, & peut 
le fervir quand il eft à demi-rouge ; la guigne , dont 
il y en a de rOUgES ; de blanches & de noïûes, 
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n'eft ni fi ferme , ni de fi bon goût que le biparreags 
Paigriotte eft une groffe cenife noire, aflez ferme & 
fort doute ; elle doit être bien noire, pour êtré dans 
fa maturité. OR A 

Cerifes à l’eau-de-vie. Choiïfifiez des plus belles 
cerifes & aflez mûres; coupez-leur la moitié de la 
queue, & mertez-les dans de l'eau fraîche : enfuite 
faites-les égoutter fur des tamis, & mettez-les dans 
des bouteilles ; verfez de bonne eau-de-vie par- 
deflus ; mettez-y un morceau de fucre raïifonnable; 
nouez dans un petit linge un bâton de canñelle, . 
deux ou trois douzaines de grains de coriandre 
deux feuilles de macis , & un grain de poivre long; | 
mettez-le dans la bouteille , attaché au bout d'un 
fil, & la bouchez bien. Quand vous jugerez que 
votre liqueur aura aflez de goût , vous Oterez le petit 

. paquet. 

* Cerifes à oreilles. Prenez de belles cerifes , &c 
Ôtez - en le noyau. Vous les mettrez au fucre cuit 
à foufflé, & leur donnerez une quinzaine de bouil- 
Jons couverts; puis vous les ôterez & les laïflerez 
jufqu’au lendemain, que vous les égoutterez fur une 
pafloire | & vous ferez cuire votre fvrop à perlé. 
Jettez-y enfuite votre fruit, & faites-lui prendre 
fept ou huit bouillons couverts, en l’écumant bien, 
après avoir defcendu la poële de deffus le fèu. Quand 
vos cerifes feront froides , vous les tirerez de leur 

_{yrop pour les mettre fécher à l’étuve fur des feuil- 
les dé fer-blanc ou des ardoifes , après les avoir 
poudrées de fucre. On les appelle 4 oreilles, à caufe 
de la maniere dont on les drefle, qui eft de les 
ouvrir & de les étendre en en appliquant deux l’une 
un l’autre ; enforte que les deux peaux foient 
en dehors , & les chairs en dedans : puis on en ajoûre 
encore une de même fens de chaque côté, dont la. 
chair eft appliquée fur la peau de celles-là. Trois 
quarterons de fucre fufhfent pour une livre dé fruit, 

* Cerifés au caramel. Faïtes cuire du fucre au cara- 
mel, & ayez de belles cerifes ; efluyez-les bien 
& pañlez-les dans le fucre les unes après lés autres ; 
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Îes rangeatit à mefure fur des ardoifes ou feniikes 
de fer-blanc, que vous aurez frottées un peu aupa- 
ravant d’un peu d'huile d'amandes douces : quand 
elles feront froides , -dreflez-les fur vos gobelets , 
ou corbeilles, en dôme. Tous les fruits à noyaux 
_fe tirent de même. À LAS NC FAP OIE a 
…  Cerifes bottées à la royale. Prenez fix livres de 
belles:cerifes; ôtez-les queues & les noyaux de quatre 
livres : aux deux autres livres vous couperez feule- 
. ment la moitié de la queue; vous confirez le tout 
enfemble comme les cerifes à oreilles | & vous les 
égoutterez de leur fyrop fur un clayon. Vous pren- 
drez celles qui ont des queues, & vous applique. 
rez trois ou quatre de celles qui n’en ont point 
par-deffus, du côté de la chair, & vous les ren- 
drez rondes & bien unies, Vous les rangerez à 
mefure fur des ardoiïfes, la queue en haut; vous les 
poudrerez de fucre fin, & les mettrez à l'étuve, 
pour les fécher. Quand elles le feront d’un côté, 
vous les retournerez fur des tamis en les repoudrant 
legérement de fucre : enfuire vous les ferreréz dans 
des boëtes, pour vous en fervir au befoin. 
Cerifes. ( Clarequets de ) Ecrafez deux livres de 
cerifes, pour en tirer tout le jus; il faut mefurer 
ce Jus, pour y ajoûter un tiers de jus de grofeil- 
les ; pañlez le tout à la chaufle; faites cuire au caflé 
autant de fucre que vous avez de jus ; mettez-y la 
décoétion , pour la faire cuire jufqu'à ce qu’elle 
tombe en nappe de l’écumoire , & que la nappe 
tombe nette. Vous verferez tout de fuite votre gelée 
dans les moules à clarequets. Si, par hazard, vous 
aviez manqué votre gelée, ce que vous verrez quatre 
heures après , fi vos clarequets n’étoient point pris, 
il faudroit les mettre à l’étuve , pour les faire prendre. 
_ Cerifes. ( Compôte de) Prenez une livre de belles 
cerifes ; coupez-leur la queue; & paflez.les à l’eau 
fraiche; mettez une demi-livre de fucre ou envi- 
ron dans une poële, avec de l’eau, pour le fon- 
dre; faites-le bouillir, jufqu’à ce qu'il foit prefqu’en 
fyrop , & jettez-y vos cerifes, après les avoir fait 
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égoutter fut un tamis; faites-leur prendre à grañi 
feu une douzaine de bouillons ou environ; Ôtez-les; 
| & avec nue cuillere ou du papier brouillard vous 
en tirerez l'écume; vous les laiflerez refroidir , & 
les fervirez dans un compôtier. . 

Cerifes. (Conferve de) Prenez des cerifes dont vous 
Ôterez les noyaux ; vous les paflerez fur le feu ; 
vous les écraferez & les deflécherez bish; d’une 
livre, vous les réduirez à quatre onces : enfuite faites 
cuire du fucre à la plume , & mettez y votre marc 
_de cerife , le délayant bien avec du fucre , afin qu’il 
fe mêle ptr-tout. Vous travaillez votre fucre tout- 
au-tour de la poële , jufqu’à ce qu'il fafle une petite 
glace par-deflus ; alors vous ver‘erez votre conferve 
dans vos moules; & votre conferve {era faite. 

Cerifes égrainées à mi-fucre. N faut prendre des 
cerifes & en ôter les noyaux , puis les mettre au 
 fucre cuit à perlé; leur faire prendre cinq à fix 
bouillons, & les ôter de deflus le feu. Le lende- 
main vous les égoutterez; vous ferez cuire votre 
fyrop à liffé, & vous y jetterez vos cerifes. Il faut 
leur donner une vingtaine de bouillons , en les écu- 
mant toujours bien , & les faire enfuite pañler la 
nuit dans l’étuve, Pour fix livres de fruit, trois livres 
de fucre fufhfent. | 

Cerifes en bouquets. Prenez de belles cerifes bien 
égales, que vous mettrez ‘par petits bouquets atta- 
chés avec un peu de fil; puis 1l faut les mettre au 
fucre cuit à fouffé, livre pour livre, & leur faire 
prendre une vingtaine de bouillons. Otez-les enfuite 
de deflus le feu ; écumez-les ; & quand elles feront 
froides , mettez-les dans une terrine à l’étuve , juf- 
qu'au lendemain que vous les égoutterez ; puis vous 
les ferez fécher fur des feuilles de fer-blanc à l’étuve. 

Cerifes en chemifes. Fouettez un blanc d'œuf; 
vous en prendrez de la moufle, fuivant la quantité 
de cerifes que vous voulez employer ; prenez de 
belles cerifes ; coupez-en la queue à moitié , & 
pañlez-les dans cette moufle ; rouléz-les à mefure 
dans du fucre fin; foufflez deflus, pour qu'il ne 
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tete point trop de fucre; il faut les ranger À me- 
fure fur un tamis que vous mettez à l’étuve d’uné 
chaleur douce; juiqu’à ce que vous les ferviez, 

… Cerifes filées. Prenez des cerifes confites & tirées 
au fec, ou des cerifes à l’eau-de-vie, féchées à l’é- 
tuve , de celles que vous voudrez ; coupez-les er 
petits filets , les plus minces que vous pourrez; vous 
prenez des feuilles de cuivre , que vous frottez legé- 
rement de bonne huile d'olive ; femez-y deflus les 
filets de cerifes ; vous avez du fucre cuit au cara= : 
mel; trempez-y deux fourchettes tenantes enfem- 
ble , pour en prendre le fucre, & le filez legérement 
fur les cerifes , fans les trop charger de fucre : en- 
fuite vous les retournerez fur une autre feuille de 
cuivre, aufh frottée d’an peu d'huile, pour en faire 
autant de l’autre côté. 

Cerifes. (Gelée de) Ecrafez dans une terrine fix 
livres de cerifes bien mûres, pour en tirer toutle 
jus que vous pafferez dans une étamine ; laiffez-le 
repofer pour le tirer au clair : enfuite vous ferez 
cuire fix livres de fucre au caflé, Mettez-y le jus 
_des cerifes, pour le faire cuire avec le fucre ; vous 
aurez foin de l’écumer à mefure ; vous laifferez cuire 
votre gelée jufqu’à ce qu’elle foit entre liflé & perlé, 
ce que vous connoîtrez , en en mettant quelque 
goutte fur une afhette : quand elle eft froide , elle 
fe peut lever entiere avec‘un couteau ; ou lorfqu’elle 
tombe en nappe ; en la tenant avec l’écumoire, vous 
‘la defcendez du feu , & laïflez un peu diminuer fa 
grande chaleur, pour la mettre dans les pots ; vous 
pañlerez du papier blanc deflus , pour ôter la petite 
écume qui fe fait en la verfant ; & vous ne la couvri- 
rez que lorfqu’elle fera froide. | 

Cerifes, ( Glace de ) Pour faire une pinte de glace 
de cerifes, vous écraferez dans une terrine une livre 
& demie de cerifes, après en avoir Ôté les queues 
& les noyaux. Mettez-y trois demi-feptiers d’eau, 
que vous battez bien avec les cerifes, Enfuite vous 
les paflerez dans un tamis , & vous y ajoûterez une 
gemi-livre de fucre ; lorfque le fucre fera fondu ; 
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_ vous mettrez cette eau dans une falbotiere ; pous 
faire prendre à la glace. : 
… Cerijes liquides avec les noyaux Ayez fx livres 
de-belles cerifes ; coupez-ieur ia moitié de la queue ; 
faites clarifier fix livres de fucre que vous ferez 
cuire à la plume. Mertez-y votre fruit, & faites 
lui prendre dix à douze bouillons couverts; puis 
vous les Ôterez, & les. laiflerez repofer une demi: 
heure; vous y ajoûterez un verre de jus de grofeil- 
les, pour leur donner ou maintenir une plus belle 
couleur. Vous rernettrez enfuite vos cerifes far le 
feu, & les finirez en les faifant cuire jufqu’à perlé à 
8 vous les empoterez pour le befoin. 
. Cerifes liquides framboifées. Prenez quatre livrés 
de ceriies bien mûres coupez-leur avec des cifeaux 
la moitié de la queue ; vous ferez cuire cinq livres 
de fucre à la plume; & vous ÿ mettrez les ceri- 
fes. Vous leur donnerez dix - huit ou vingt bouil- 
lons à grand feu, &c les laïfferez repofer une heure; 
enfuite vous les remettrez fur le feu; & les ferez 
cuire à fyrop un peu fort, à caufe du noyau, Vous 
les laïfferez refroidir, & les mettrez dans des pots. 
Si vous voulez les. framboïfe , Vous ferez cuire 
une livre de fucre à la plume, & vous y mettrez 
une livre de framboifes. Vous leur donnerez huit ou 
dix bouillons, 8 vous jetterez le tout fur un tamiss 
Vous mettrez le jus dans des cerifes que vous 
confirez : la livre de fucre qui fert à confire vos 
 framboiles , fera diminué fur la dofe des cerifes, Si 
vous ne voulez pas prendre tant de précautions , 
vous preflerez feulement vos framboifes crues dans 
une-ferviette, & vous. en mettrez le jus dans vos 
cerifes en les confifant, 

Cerifes. (Marmelade de) Vous prendrez huit li: 
vres de belles cerifes des plus rouges ; vous en Ôterez 
les noyaux’, & les ferez bien “deflécher dans une 
pe ; jufqu'à ce qu’elles foient réduites à quatre 
ivres de fucre à la plume; & vous jetterez le fruit 
dedans, en le remuant bien avec une fpatule ; vous 
les remettrez fur le few, pour les faire cuire à cuif= . 
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fon liquide : enfuite vous empoterez votre märme- 
lade ; & vous poudrerez vos pots de fucre. Elle 
ne doit pas refter long-tems fur le feu , fans quoi . 
elle deviendroit trop noire ; c’eft pourquoi il la 
faut mener, à grand feu pour la deflécher , & ne 
la couvrir que quand elle eft froide. . 

Cerifes. (Maffepains de) Pilez une livre d’aman- 
des douces échaudées ; lorfqu’elles font pilées très- 
fin, mettez-y une demi-livre de cerifes bien mûres , 
que vous aurez écrafées & pañlées au tamis aupara- 
vant ; repilez les cerifes avec les amandes, jufqu’à 
ce qu’elles foient bien incorporées enfemble ; vous 
avez une livre de fucre cuit à la plame , que vous 
mêlez avec les amandes & les cerifes ; mettez le 
tout dans une poële, fur un feu très-doux, pour 
faire deflécher la pâte , jufqu’à ce qu'elle quitre la 
poële ; retirez-la pour la mettre fur une feuille, 
& la laifler refroidir : enfuite vous la remettez dans 
le mortier, avec trois blancs d’œufs frais ; repilez 
encore cette pâte un bon quart d'heure, en y ajoû= 
tant un peu de fucre fin en la pilant; dreflez les 
maflepains de la grandeur & figure. que vous jugez 
à propos ; faites-les cuire dans un four très-doux. 

Cerifes. (Pâte de) Ayez quatre livres de cerifes 
bien mûres, fans être tachées ; faites -leur prendre 
fept ou huit bouillons fur le feu, & pañlez-les au 
travers d’un tamis, en les preflant fort avec une 
fpatule : enfuite vous prendrez tout ce qui aura paflé ; 
pour le remettre fur le feu, & le faire deffécher; faites 
cuire deux livres de fucre ; à la grande plume; met- 
tez-y les cerifes deffécher pour les bien délayer avec 
la fpatule, jufqu’à ce qu’elles foient bien mêlées , & 
d'un beau rouge; dreflez dans les moules à pâtes, 
que vous mettez fécher à l’étuve. 

Cerifes. ( Ratafia de ) Prenez des cerifes ; Ôtez- 
enles noyaux , &t les mettez dans une terrine pour 
les écrafer , & les laiflez cuver vingt-quatre heures4 
Ofrdinairement trois livres de cerifes produifent une 
pinte de jus. Lorfque vous les aurez paflées, vous 
@efurerez le jus, & mettrez autant d’eau-de-vie que 
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de jus, pinte pour pinte ; un quartcron de tuée rep 


pinte ; c’eft-à-dire, fur une cruche de douze pintes ; 
trois livrés de fucre ; & fur cetre cruche, vous met- 


trez un panier de framboiles à à l’ufage de ‘Paris. Vous 
prendrez un cent de meures, que vous ferez fondre 


avec us peu de votre jus de cerifes, aux environs d’une 


pinte vous jetterez vos meures iur un tamis , après = 


leur avoir fait faire cind ou fix bouillons fé un feu 


doux, pour en tirer tout le jus. Vous prendrez le fucre 


que véus jettérez dans le {yrop de nieures , pour le 
fairet ondre fans bouillir ; ; & vous mettrez le tout 
däns la cruch:; vous ÿ ajoûterez un morceau de 
cannelle, & vous boucherez bien la crache, pour 
laiffer infufer fix femaines. 1! faut obferver que les 
cérifes foient bien mûres, fans être gâtées; toutes 


les épices , que lon a coutume d’ÿ mettre ; ; ne 


valent rien pour ce ratifia: 
Cerifes. (Syrop de) Faites cuire trois livres dé 


fucre à la grande plume ; mettez-y trois livres de 
cerifes bien mûres, fans être gâtées, & auxgelles vous 


aurez Ôté les queues & les noyaux; faites = leur 
prendre une douzaine de bomillons ; defcendez-les 
. dufeu, pour les écumér, & les laiffez deux heures 
däns le fucre : enfuite vous les remettrez fur le feu , 
pour leur donner encore huit ou dix bouillons ; & 
vous les _Paflerez au tamis {ur une terrine ; fi votre 
fyrop n’a se aflez de confiftance, faites lui en- 


core fairé quelques bouillons ; lor{qu’ il fera à demt- 
froid , vous le mettrez dans des bouteilles, pour 


Vous en fervir au befoin. 

Cerifes. (Pin de ) Prenez la quantité de cerifés 
que vous jugez à propos. Îl vous en faut au moins 
trois livres bour üne pinte; Ôtez les noyaux à tou= 
tes vos cerifes; mettez-les à part; vous pilez les 
cerifes, pour en tirer tout le jus. Mettez ce jus 
dans un baril avec les noÿaux bien pilés, & un 


quarteron de fucre par pinte dejus; laïffez-les bouil= 
lir, comme du vin, pendant quinze jours ou trois 


femaines : ; ayez foin de le remplir à mefure avec du 


jus de cerifes : enfuite vous couvrez le RER avec 
- ans 
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‘une feuille de vigne , & du fable autour ; lorfqu’il 


ne bout plus, vous le boucherez à forfait, juiqu’à 
ce que vous le tiriez au clair dans des bouteiiles, 

_ OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les bonnes efpeces de cerifes prifes à leur jufte 
degré de maturité, font un aliment très-fain, ra- 
fraichiflant , un peu laxatif, & propre, par fon aci- 
dité legere, à corriger les mauvaifes qualités des 
humeurs trop exaltées par la chaleur de l'été, à 
empêcher cet effet & à en prévenir les fuites, Les 
perfonnes délicates doivent er manger peu, parce 
que la quantité d’eau qu'elles contiennent, relâche 
& raïraichit trop leur eflomac, qui ne digere 
pas la peau ni la chair : cet organe foible s’en 


 débarrafle avec peine. 


CERVELAS : efpece de fauciflon court , plus ou 


moins gros, qu'on fait avec de la chair de cochon 


| hachée, avec fel, privre & épices, & une pointe 


de rocambole, Ce mets participe de toutes les mau- 
vaifes qualités de la chair dont il eft fait, & fa 
préparation le rend encore pius indigefte. 
OBSERVATION MÉDECINALE. | 
Le cervelas eft un aliment qui ne convient qu’aux 
meilleurs eftomacs ; les perfonnes délicates doivent 
s'en abftenir, parce que les viandes y font hachées 
& qu'il y a beaucoup de graïfle & d’affaifonne- 
ment. he | 
CERVELLE : fubftance molle, de couleur cen- 
drée qui eft renfermée au fommet de la tête, infipide 
& froide de fa nature, & par conféqueat difhcile à 
digérer. 
Cervelle de Bœuf. ( Entrée de) Faites cuire dans 


une braife avec vin blanc , fel, poivre & bouquet 


garni ; & le fervez avec une fauce appétiflante. 
( Voyez Sauce, ) Ou un ragoût de petits oignons &c 
de racines, 

Cervelle de bœuf, (Hors-d’œuvre de) Faïites-la ma- 
riner avec fel ; poivre, vinaigre, beurre manié de 


farine, ail, perfil, ciboules, thym, laurier , ba- 
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filic. Egouttez ; farinez , & faites cuire ; & fervea 
avec perfil frit. 

Cervelle de bœuf; ( Matelorte de ) Faites dégorger 
à l’eau tiéde , & blanchir un moment à l’eau bouil- 


lante ; mettez à la braife bianche enveloppée de 


bardes de lard , avec bouillon, citron en tranches, 
fel, poivre , perfñl, ciboules , deux goufles d'ail, 
thym ; laurier, bañlic, un verre de vin blanc. Pre- 
nez enfuite deux oignons blancs ; coupez les extré- 
mités ; Ôtez la premiere enveloppe ; faites-les blan- 
chir & cuire dans du bouillon avec deux cuillerées 
de réduétion, une de coulis , üun demi - verre de 
vin de champagne, fel & pros poivre. La fauce 
réduite, retirez la cervelle de la braife ; dreflez-la , 
le ragoût par- deflus , auquel on peut ajoûter des 


racines qu’on tourne & qu’on fait cuire avec les oi- 


gnons. 

Cervelle de veau aux petits oignons. Faites dévor- 
ger & blanchir, puis cuire avec des bardes de lard, 
bouillon , moitié d’un citron en tranches , demi-fep- 
tier de vin blanc, fel, poivre, bouquet, goufle 
d'ail, trois cloux , petits oignons, que vous ferez 
blanchir à part dans du bôuillon affaifonné à l’or- 
dinaire. Quand ils feront cuits, mettez-les dans une 
cafferole avec du coulis, un peu de réduétion ; fai= 
tes-leur prendre le goût, & faire quelques bouil- 
lons ; dreflez [a cervelle, & fervez deflus votre 
ragoût. ours | 

Cervelle de veau en caiffe, Faites dégorger & blan- 
Chir deux cervelles ; efluyez bien, & coupez en 
trois. Faites mariner ces morceaux avec huile fine, 
jus de deux citrons , fel, gros poivre, perfil & 
ciboules, champignons, goufle d’ail hachés menu, 
Formez de petites caifles de papier huilé, foncez 
chacune d’une petite barde de lard ; mettez vos cer 
velles avec de leur mariñnade. Couvrez de bardes ; 
faites cuire fur le gril à petit feu , & fervez dans 
lescaifles. | 

OBSERVATION MÉDECINALE. 
La cervelle des animaux eft un aliment adoucif- 


(al 
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Tiht, leger, aifé à digerer, mais peu propre à 
fortifier : fa douceur & fon infipidité , là rendeñt 
défagréables à quelques eftomacs ; quelquefois auffi 
elle ôte l'appétit en érnouflant les fucs digeftifs. 

CHAMPIGNON : plante fongueufe dont il y a 
“ plufeurs efpeces, & prefque toutes dangeteufes, 
La plus fûre & la meilleure , eft celle qui vient fur 
couche. Le goût agréable qu’elle a , fait qu’on s’en 
fert beaucoup en cuifine , & qu'elle eft devenue ua 
irigrédient néceflaire dañs prelque tous les ragoûts, 
foit en fubftance , ou en jus, en coulis, en fauce, 
en ragoût. é 

Champignons à la créme. Coupez en dés; faites 
cüire à grand feu dans une caflerole, avec beurre, 
fel, poivre, mufcade , bouquet de fines herbes ; 
lorfque la fauce fera réduite, mettez:y de la crême. 
fraiche, & fervez. 

Champignons au four. Mettez -les däns une ter- 
rime, avec lard, beurre frais, perfil, ciboules 
entiers, fel, poivre & mufcade. Faites cuire au 
four ; quand ils feront bien rifloiés , panez - Jes, 
& fervez avec perfil frit. 

Chaïnpignons au four autrement. Prenez les plus 
gtos ; épluchez & les laiflez entiers ; hachez - en 
quelques-uns avec perfil, ciboules & pointe d'ail; 
pañlez le tout un tour ou deux fur le feu, avec de 
l'huile, Dreflez fur un plat , l'huile pat - deflus, 
fines herbes, fel, gros poivre; faupoudrez de mie 
de pain, & mettez au four. 

Champignons au gras. ( Ragoët de) Prenez les 
petits ; épluchez ; lavez,; égouttez, & mettez dans 
une petite caflerole avec lard fondu , touquet, fel, 
_pôivre ; mouillez de jus de veau, & faites miton« 
ner à perit feu. Dépraiflez & liez d’un coulis de 
veau & de jambon : il fert pour tout ce qu’on veut, 
& pour entremets. 

Champignons au maïgre. (Ragoët de) Il {e fait, 
comme ke précédent , fi ce n’eft qu’on met du beurre, 
du bouillon de poiflon & du coulis Et à là 
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place du lard,bouillon & coulis de veau &t de jambon. 
Champignons. (Coulis de) Prenez du jus faites 
comme deflus ; faites - y tremper des croûtes de 
pain; quand elles feront bien trempées, pañlez-les 
à l’étamine, pour vous en fervir au befoin. 
Champignons frits. On les peut frire cruds ; on 
les fait bouillir enfuite dans de petit vin blanc, & 
on les affaifonne de fel, gros poivre, & un jus 
d'orange. i RS 
Champignons frits autrement. Epluchez & faites 
amortir à la cafferole avec un peu de bouillon gras, . 
où de poiflon , ou purée claire. Saupoudrez de fa- 
rine, poivre, & {el menu ; faites frire au beurre, 
_ ou fain- doux ; fervez pour entremets , garni de 
perfil frit avec un jus d'orange. 
= Champignons. ( Jus de) Nettoyez-les bien , & 
les paflez à la caflerole , au lard , ou au beurre; . 
faites les bien rifloler , jufqu'à ce qu’ils s’attachent. 
Lorfqu'ils feront bien bien roux, mettez y un peu 
de farine, & faites-la rifloler encore avec les cham- 
pignons. Mouillez de bon bouillon gras, ou maigre; 
laïflez bouillir un inftant ; retirez, & mettez le jus 
à part; aflaifonnez de {el , & d’un morceau de 
-citron, Quant aux champignons hachés menu , ou 
entiers, ils peuvent encore fervir pour garnitures 
de potages , entrées, ou entremets. rer 
Champignons. ( Maniere de conferver les) On peut 
les faire cuire & les conferver de la même maniere 
que les culs d’artichauts , ou les fricaffer & les. 
mettre dans un pot avec du beurre fondu par deflus, 
pour les empêcher de prendre l’évent. Âu bout de 
trois femaines , levez ce beurre, & en mettre d’au- 
tre {alé d’un travers de doigt d'épaitleur, & ain, 
de fuite, de mois en mois , & les tenir en lieu frais. 
Champignons. ( Autre maniere. de conferver les) 
Epluchez & lavez vos champignons ; paflkz les un 
peu au beurre avec des épices. Meïtez dans un pot 
avec un peu de faumure , du vinaigre, & beau- 
coup de beurre par-defflus , & couvrez bien. Li faut 
les deffaler avant de s’en {ervir. 
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Champignons. 1 SCA de ‘conferver 15 
Piléz-les & mettez-les à mefure dans l’eau fraiche, 
Faites chauffer de l’eau avec feuilles de laurier, 
marjolaine & ciboules ; faites-y faire quelques bouil- 
lons à vos champignons; tirez-ies enfuite ; & les 
laïffez égoutter fur un clayon : enfuite mettez le 
dans un pot avec cloux, poivre, oignons, iel, 
laurier, bon vinaigre ; & bouchez bien. 

Champignons. ( Poudre de ) Ayez de bons cham- 
pignons , la quantité que vous voudrez ; autant de 
morilles , & de truffes ; épluchez bien le tout ; faites 
féchèr au foleïl , ou au four, après le pain cuit. 
Pi'ez le tout dans un mortier. Paflez au tamis , & 
mettez cette poudre dans une boëte bien clofe : on 
s’en fert toute l'année dans les ragoûüts, pâtés chauds 
&t froids, pour affaifonner des lardons. On peut 
fe fervir de champignons fimplement. 

Champignons & moufferons. ( Riffoles de ) Paflez 
des champignons & moufferons coupés en dés, 
ävec un morceau de beurre, un bouquet, une 
tranche de jambon , une pincée de farine ; mouil- 
‘Icz d’un peu de réduétion , deux cuillerées de cou. 
Es, du bouillon, & fel; faites cuire & dégraiflez ; 
Ja fauce , étant liée ; mettez un jus de citron, & 
Jaïfflez refroidir. Faites de petites abaïfles de pâte 
brifée ; mettez fur chacune un peu de votre ragoût 
froid ; recouvrez de. pareilles abaifles ; bordez - les 
bien ; faites frire de belle couleur, | 

Charpignons. ( Sauce aux) Nettoyer ; lavez & 
b'chez ; mettez à la caflerole avec un coulis clair 
de veau & de jambon; affaifonnez, & laiffiz 
mionner. Que la fauce {oit de bon goût. [ Voyez le 
_ Didionnaire domejtique , chez Vincent, rue Saint= 
Severin, pour les couches de champignons. ] 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les champignons les mieux choïfis pour l'efpece 
& le degré de maturité, & bien cuits, font un ali- 
ment échauffant , qui , quoique difficile par lui- 
même à digérer, favorife cependant la digeftion 
des autres alimens. Je n’exhorterai pas à les bannir 
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de la cuifine , puifque ni le jugement défavorable 
que les médecins en ont porté de tout tems, ni 
les maux que tout le monde fçait qu’ils produifent , 
n'ont encore pu déterminer les gens les plus inftruits à 
‘s’en priver. J'avertis feulement les pérfonnes déli- 
cates & dont l’eftomac eft foible; celles qui font 
fujettes aux maladies nerveufes, aux maux d’efto- 
mac , aux coliques des inteftins, aux dévoiemens 
& dyflenteries , que les champignons font un des 
alimens & même des affaifonnemens qu’elles doi- 
vent s’interdire avec le plus de foin. Quant aux 
convalefcens, il fuffit de leur dire que cet aliment 
renouvellera bientôt leurs maux, ou leur en caufera 
d'autres, S'ils s’en permettent même une petite 
quantité, le fouvenir de la maladie, les rendra, 
fans doute , plus dociles. | | 
CHAPON : coq qu’on a châtré à l’âge de trois 
mois, pour rendre fa chair plus délicate. Pour les 
engraifler, on les erferme dans une chambre, ou 
une cage, qu'on appelle épinerte ; on les nourrit 
d'orge ou de froment; & de tems à autre, on leur 
donne du fon bouilli, ou on leur fait une pâte 
de farine d'orge & de froment, dont on forme des 
bols qu'on leur fait prendre , en petite quantité , 
dans le commencement , qu'on augmente fuccefli- 
vement , Jufqu'à ce quils foient au point où on 
les veut. | à EE a | 
Chapon à la braife. Prenez un bon chapon; fendez- 
le fur le dos jufqu’au croupion. Afläifonnez-le de 
fel , poivre & fines herbes bien hachées. Mettez. 
le dans une braife, ({ Voyez Braife, ) & couvrez 
bien. Quand il eft cuit, tirez -le & fervez avec 
le jus qui en fera forti, & un jus de citron. 
Chapon à la braïfe farci. Varciflez , comme pour 
le chapon à la crême, Faites-le cuire à la braife, 
& fervez , avec un ragoût de ris de veau, faies 
gras, trufles, champignons, morilles & moufle- 
rons, culs d'attichauts , pointes d’afperges ; pafl.z 
à la cafferole au fard fondu; mouillez d'un bon jus 
que vous dégraiflez & liez avec un coulis de veau 
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Chapon à le re Plumé ] vuidé ; & nt 
chi, mettez-le à la broche ; bardez & ficelez, Lorf- 
qu'il éft prefque cuit, Ôtez les bardes ; panez-le 
d'une mie de pain bien fine , & faites prendre cou- 
leur. | | 
Chapon à la broche aux capres, Au lieu d’anchois, 
mettez des capres. Le procédé eft le même d’ail- 
leurs, que ci-deflus. La fauce fe fait avec eflence 
de jambon dans laquelle on met une petite poi- 
gnée de capres, qu’on fait mitonner à petit feu, 

Chapon à la broche aux écreviffles | comme ci- 
deflus. On farcit le corps d’un ragoût d’écrevifles 
&t on le fert avec un ragoût d’écrevifles par-deflus. 

Chapon à la broche aux fines herbes : même pro= 
cédé que ci deflus. On le fert avec l’eflence de jam- 
bon, ou tel autre ragoût qu’on veut. | 

Chapon à la broche aux huitres : de même. 

Chapon à la chicorée, ( Potage de) Préparez le 
chapon, comme deflus. Faites blanchir, & enfuite 
cuire de la chicorée dans de bon bouillon ; & dref- 
fez fur votre potage le chapon, avec un cordon 
de chicorée. Potage de chapon au céleri , comme 
les précédens, fi ce n’eft qu’au lieu de chicorée, 
on fe fert de céleri. 

Chapor à la créme. Retrouflez & bardez; mets 
tez à la broche; quand il eft cuit, Ôtez-en l'efto- 
mac; hachez-en la chair , avec tettine de veau, 
lard blanchi, graifle de bœuf, champignons, truf- 
fes , un peu de jambon, perfil & ciboules , blancs de 
perdrix, fi vous en avez, {el, poivre, mufcade, girofle, 
douze grains de coriandre pilés, un peu de mie 
de pain trempée dans la crême; pilez dans un mor- 
tier, avec trois ou quatre jaunes d'œufs cruds. Far- 
ciffez-en votre chapon, à la place de l’eflomac ôté, 
uniflez avec un couteau trempé dans un œuf battu ; 
panez le tout de mie de pain bien fine , & faites 
cuire au four dans une tourtiere. 

Chapon à la daube. Lardez le de moyen lard; 
affaifonnez de fet, poivre, cloux , laurier , ciboules 
& citron verd. Envcloppez-le dans js ferviette , 
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& le mettez dans un pot avec du bouillon & du 
vin blanc ; faites bouilhr , jufqu’à confommer. Laif 
fez refroidir à demi; tirez & fervez à lec fur une 
{erviette blanche. | 

_ Chapon au riz. ( Potage de) Arrangez, commé 
les précédens, dans un pot à part. Prenez un quar- 
teron de riz ; lavez-le à plufieurs eaux. Faites égout- 
tr & cher au feu, Faires. le cuire enluxe à 
peut feu avec de bon bouillon, en le mouillant & 
le remuant de tems en tems; étant cuit, tenez-le 
chaudement fur des cendres chaudes ; 3 mitonnez des 
croûtes; égourtez votre chapon; ôtez la barde ; 
dreffez - le fur le potage avec une bordure de riz 
autour; & jettez fur le tout un jus de veau clair. 

Chapon aux anchois a la un Détachez ia peau 
de la chair de l’eflomac, en pañlant le doigt entre. 
Ratflez du lard bien bl lanc ; aflafonnez de fel, poi- 
vre,.perfil & ciboules hachées avec deux anchois. 
Mettez, cette farce entre la peau & la chair de l’ef= 
tomac. Bardez-le de lard; ficelez & embrochez ; 
faites cuire à peut feu. dicse deux anchoiïs bien 
lavés , dont vous Ôterez la grofle arrête ; dél:yez- 
les dans un coulis clair de veau & jambon ; que la 
fauce ait de la pointe : mettez quelque tems fur 
Ja cendre chaude; & quand elle fera faite, fervez 
fur le chapon, les bardes ôtées, 

Chapon aux oïgnons. ( Potage de } Blanchif: z-le 
dans plufieurs eaux tiédes ; mettez-le à l’eau froide ; 
efluyez & bardez de lard. Ficellez le & l’empotez 
avec bon bouillon, & faites cuire. Faites blanchir 
de petits oignons à l’eau bouillante ; faites-les cuire 
enfuire avec de bon bouillon ; mitonnez des croûtes ; | 
garnilez d’un cordon de petits oignons; Ôtez la 
barde de votre chapon; dreflez-le fur le potages 
& par-deffus un jus de veau clair, ou coulis blanc, 
ou purée verte. 

Chapon aux olives farcies. (Entrée de ) Détachez 
Ja peau de l'eftomac de la chair ; ôtez cette chair; 
hachtz-la & la pilez enfuite dans un mortier avec de 


la graifle de bœuf, perl, ciboules & champignons 


hachés , un peu de mie de pain trempé dans la crême, 
deux jaunes d'œufs cruds , le tour aflaifonné conve- 
nablement ; farciflez-en l’eflomac de votre chapon, 
dans lequel vous aurez mis tel ragoût que vous 
voudrez. Mettez-le dans une bonne bratie , feu def- 
fus & deflous. Pelez des olives, comme vous feriez 
d’une poire, fans cafler la peau ; mettez dans cette 
peau de la farce de la groileur du noyau. Faites- 
leur faire un bouillon à l’eau bouillante , & les met- 
tez mitonner dans l’eflence de jambon. Retirez 
votre chapon ; égoutter. le & le fervez proprement, 
votre ragoût d'olives par-deflus. 

_ C'hapon aux racines: (Potage de) Prenezun chapon 
bien mortfie ; faites le cuire dans du bouillon avec 
bardes de lard, oignon piqué de cloux, quelques 
tranches de citron ; mettez ce bouillon dans une 
marmite ; empotez-y un autre chapon gras avec de 
petites ciboules entieres , racines de perl, panais ; 
& le chapon cuit, retirez-le; faites mitonner des 
croûtes avec ce bouillon; dégraïflez; fervez le cha- 
pon par-deflus, & garniflez votre porage de panais 
Ët petites ciboules : avant de fervir , arrofez avec 
du jus de veau... Es | 

Chapon. (Coulis de) Prenez un chapon rôti ; pilez- 
le dans un mortier , le plus qu’il fe pourra; paflez 
des croûtes de pain dans du lard fondu ; & quand 
elles feront bien roufles, meitez-v du perfil, ba- 
filic, un peu de moufferons bien hachés, que vous 
mêlerez avec le refte ; paffez le tout fur le fourneau ; 
ajoûtez-y de bon bouillon, & pañlez le tout à 
l'étamine, ; 

_Chapon. (Eau de) Faites cuire à petit feu nn 
chapon dans un pot de terre, avec trois pintes 
d'eau. Quand elle fera diminuée d’une chopine, 
retirez le chapon fans préffer. Cette eau eft très- 
nourriflante, fur - tout fi l’on fait bouillir avec le 
chapon de l’orce mondé. 

Chapon en ragoût. Prenez-le bien mortifié; cou- 
pez par la moitié; lardez de gros lard ; paflez au 
roux avec lard fondu, bon beurre & farine frite ; 
mettez de bon bouillon, bouquet de fines herbes, 
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truffes, champignons , aflaifonnemenr de bon goût 
Faites mitonner ; liez la fauce, & fervez avec oies 
gras rôtis, ou perfil frit. 

Chapon. (Jus de) Faïes rôtir à demi. Preflez-le 
enfuite très-fort pour en exprimer le jus dont on fe 
fert pour nourrir des potages & la plüpart des ragoûts. 
Le jus de toutes les volailles & menu gibier , fe 
tire de même. - 

Chapon. ( Fourte de blanc de ) Prenez du blanc de 
chapon ; hachez-le menu avec écorce de citron 
confie, maflepains , jaunes d'œufs, eau de fleurs 
d'orange ; ; étendez ce hachis fur une abaïfle fine ; 
faites cuire au four fans couvrir d’une autre abaiïfle, 
& glacez avec du fucre en poudre à l'ordinaire, en 
fefvant , Jettez deflus un peu d’eau de fleurs d'orange 

Chapon. ( Autre tourte de blanc de) Hachez du 
blanc de chapon fin , autant de moëlle ou de graïffe 
dé bat: Gants une sbaille de ce hachis, & le 
hachis de truffes, champignons 2 CTÉIES 11e de 
veau, lard pilé, fel & poivre ; ; fecouvrez d'une 
feconde abaifle. Faites cuire environ une heure & 
demie au four. Mettez en fervant du jus de mouton. 
Ii eft encore plufieurs façons d’apprêter le chapon; 
mais elles font trop compliquées Pour cet ouvrage , 
qui n'a pour objet que la cuifine à portée de tout 
le monde. '[ Voyez dans le Diéonnaire domeflique , 
qui fe trouve chez le même libraire que celuisci ; la 
maniere d’engraiffèr les chapons. Te 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La chair du chapon, jeune, tendre & gras eft 
un ous délicat, de bon goût , léger , aifé à digé 
rer , & nourriflant pour tout le monde, même 
ut les convalefcens , dès qu’on leur permet de 
manger de la viande. 

CHARBONNÉE : petit aloyau de bœuf, tiré 
des faufles côtes. Quand elle efl tendre, on Ja met 
fur le gril avec perfil, ciboules, champignons ha 
chés, fel, poivre, huile fine , & panée avec mie 
de pain. 

Charbonnée à la braife, On la fait cuire A fel , 
poivre , bouquet garni de perfil , cibouies, thym 3 , 
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laurier , bafilic , cloux, oignons , racines, & ce 
qu’il faut de bouillon pour la mouiller , & on la 
fert avec différens ragoûts de légumes. 

CHERVIS : racine connue, de la grofleur du 
doigt , d’un demi- pied ou huit pouces de longueur, 
douce & fort bonne à manger, qu'on fait cuire dans 
Jeau, après l'avoir bien nettoyée ; on la met er- 
fuite dans une pâte claire, & on la fair frire. Elle 
eft plus faine cuite à l’eau bouillante, & appréiée 

avec de bon beurre; où comme les cercifis. ( Voyez 
Cercifis. ) 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

La racine de chervis, jeune & tendre, eft un 
aliment adouciflant , nourriflant , apéritif , &c qui 
{e digere aflez aifément. 

CHEVREAU : le petit de la chevyre. Il faut le 
prendre jeune, au-deflous de fix mois, & tettant- 
e:core , fans quoi fa chair eft coriace , d’un goûr 
fort & “défagréabl le , & difficile à digérer. On le fait 
blanchir à l'eau À où fur la: braïfe. On le pique de 
menu lard ; on le fait cuire à la broche. On Île 
ert fans fauce, ou à la fauce verte; ou à l'orange, 
avec fei & poivre, ou enfin à. la vinaigrette. On 

eut aufhi lui faire les mêmes appréts qu'à l'agneau, 
{ Voyez Agneau.) 
OBSERVATION MÉDECINALE,. 

La chair d’un chevreau qui tette eft un aliment 
délicat, leger , de facile digeflion, & qu'on peut 
permettre aux prions délicates & à celles qui ont 
Jeftomac foible ; on en excepte cependant celles qui 
ne peuvent digérer la chair du veau. 

: CHEVREUIL : bouc ou chevre fauvage, Il faut 
le prendre jeune, tendre & bien nourri. 

Chevreuil à la Bourguignone. ( Voyez Cerf. ) 

Chevreuil en cafferole. Lardez de gros lard; pafez 
au lard fondu avec fel, poivre, laurier, bouquet 
de fines herbes , Mufade , bouillon de bœuf , ou 
eau chaude, un verre de vin blarc, Liez la Éuce 
avec farine frite, & fervez Hama avec uu 
jus de citron. On peut lier auili la fauce avec de 
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bon coulis, un jus de citron & des capres, en 
fervant. On peut encore, cuit, comme deflus, le 
fervir à fec fur une ferviette, avec creflo amorti 
dans le fel & vinaigre, ou garni de perl frit. 

Chévreuil en civet. ( Voyez Cerf. ) 

Chevreuil, ( Pâté de) Voyez Cerf. 

Chevreuil rôti, avec différentes fauces. Prenez une 
longe de chevreuil; piquez-la de menu lard; met- 
tez à la broche. Paflez des oignons à la poële, avec 
du lard ; paflez ces oignons à l’étamine avec du vin- 
aigre , une goutte d’eau ; affaifonnez de fel & poi- 
vre blanc. Ou faites une fauce douce.( Voyez Sauce.) 
Ou enfin paflez la rate à la caflerole avec lard fondu 
& un oignon. Pilez le tout dans un mortier ; pañflez- 


Je à l'éramine avec du jus de mouton & jus d’un 


citron, des champignons, fel & poivre blanc. 

Chevreuil, ( Tettine de) Faites blanchir à l’eau ; 
coupez-la par rouelles ; faites frire avec du jus cé 
citron; ou faites cuire avec quelque ragoût. Ha- 
chez-la enfuite, & faites-en une omelerte, comme 
celle du rognon de veau. - 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La chair d’un chevreuil jeune , gras , tendre, & 
cuit comme il faut, eft un aliment de bon goût, 
délicat, & affez facile à digérer, qui convient à 
tout k£ monde , excepté aux perfonnes dont l'ef- 
tomac ne s’accommode que de la viande blanche, 

CHOCOLAT : pâte féche, faite avec les aman- 
des du cacao, & du fucre, à laquelle nous ajoû- 
tons la vanille & une infinité d’ingrédiens que les 
Américains inventeurs n’avoient pas imaginé d'y 
faire entrer. [ Voyezle Didionnaire domeflique, arti= 
cle Chocolat.] Onle marge en tablettes; on le prend 
en boïffon; on l’emploie à faire des crêmes. Le 
chocolat ne peut réuffr , fi l’on ne fçait choifir le 
cacao ; ceux qui connoiffent celui de Gälicola, n’ont 
que faire d’en choifir d’autres ; il faut prendre garde 


_ que Îles grains foient en dedans , de couleur brune 


& d’un pourpre foncé; car ceux qui font rouges 
ne valent rien : ils font le chocolat rude & amer; mais 
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en ne connoit bien le cacao qu'après qu’il eft rôti; car 
alors on voit s’il y a beaucoup de ces grainsrouges, Il 
faut que le cacao foit rôti au point que le goût & la 
couleur du chocolat le demande. Après Pavoir mis 
dans une poële de cuivre ou de fer, ou dans un pot de 
terre non verniflé , vous le mettez fur le feu & le re- 
muez fans cefle jufqu’à ce qu'il foit extérieurement 
noir , comme des marrons rôtis ; pour cette pre-. 
micre fois , on ne peut guères le trop brûler ; en- 
fuite 1! faut éplucher le cacao, & le bien vanner; 
pour fçavoir s’il eft aflez rô:i, le meilleur eft d’en 
faire une épreuve; prenez une once de cacao , & 
une demi-once de fucre , que vous réduifez en pâte 
pour en mieux diftinguer le goût & la couleur ; 
car s'il n’eft pas aflez brun , & qu'il ne fente point 
aflez le rôti, on peut le rôtir encore une fois, 
mais legérement, parce qu'étant privé de fon écorce, 
il fe brûle aifément , & prend un méchant goût, 
Lorfque l’on a réduit ainfi le cacao au point de la 
cuiflon qu'il doit avoir , on Le pile au mortier, afin 
qu’il foit plutôt réduit en maffe fur la plaque. Lorf- 
que la pâte du chocolat approche d’être aflez fine, 
il faut y ajoûter de la vanille, & un peu de can- 
nelle en poudre ; la quantité dépend de la volonté. 
Le tout étant mêlé enfemble, vous y ajoûtez trois 
_ quarterons ou une livre de fucre, pour une livre 
- de cacao pilé ; le fucre étant bien incorporé avec 
le refte, vous retirez votre compofition du mor- 
tier, pour la mettre fur la pierre ou fur la plaque 
de fer échauffée avec un réchaut de feu en deflous ; 
faites auf chauffer le rouleau : enfuite réduifez cette 
mixtion en poudre très fine , qui fe met d'elle-même 
en pâte; paflez le rouleau deflus peu-à-peu , juf- 
qu'à ce qu'elle foit fi fine, qu’elle ne croque pas fous 
les dents ; alors on forme des tablettes d’une once, 
ou des rouleaux d’un quarteron ou de demtivre. 
I faut choifir les vanilles odorantes, point trop 
féches , ni trop graffes ; car elles font fouvent oin- 
tes d'huile mêlée de baume , pour les faire paroi- 
tre bonnes & fraiches : elles font très-difficiles a 
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féduiré en poudre ; mais après les avoir couples 
en petits morceaux avec des cifeaux , elles fe pul- 
vérifent à force de les battre & de les pañler par 
le tamis, 

Chocolat a lAngloife. Le chocolat à PAngloife 
fe fait de la même façon que le précédent, excepté 
que vous prenez le blanc d’un œuf que vous fouet- 
tez bien, & vous en Ôtez toute la premiere moufle; 
nettez-y fondre le chocolat, & finiflez-le de même. 
Il faut obferver que le chocolat eft meilleur fait 
de la veille que du jour ; & ordinairement on y 
laifle un bon levain pour ceux qui font dans l’ufage 
d'en faire tous les jours. 

Chocolat au lait. El fe fait de la même maniere 
que le chocolat à l” eau ; € ’eft à-dire qu’au lieu d’eau, 
on fe fert de lait qu’on fait bouillir. Prenez garde 
qe votre lait ne foit pas tourné, & qu'il ne s’en 
atlle par-deflus la chocolatiere. 

Chocolat. ( Bifcuirs de ) Mettez dans une terrine 
deux tablettes de chocolat rappé , avec une demi- 
hvre de fucre fin pailé au tamis, & quatre jaunes 
d'œufs ; battez le tout enfemble avec une fpatule: 
enfuite vous y mettez huit blancs d'œufs fouettés, 
que vous mélez bien avec le fucre & le chocolat. 
Vous avez un quarteron de farine un peu féchée 
au four, que vous mettez dans un tamis ; paflez- 
Ja au travers dans la compoftion de bifcuits, que 
vous remuez à mefure qu’elle tombe, pour la bien 
mêler, Dreffez vos bifcuits dans des moules de pa- 
pier ; Jettez un peu de fucre fin deflus, en le fai- 
fant tomber legérement d'un tamis ; mettez cuire 
dans un four doux. 

Chocolat. ( Cannelons glacts de ) Pour faire fix 
cannelons , vous en remplirez quatre pour les me= 
furer avec de la bonne crême; mettez cette crême 
fur le feu, pour la faire bouillir; enfuite vous y 
miettrez une livre de fucre; vous prenez trois quar- 
terons de chocolat que vous faites fondre dans de 
l'eau, en le mettant fur le feu dans une poële, 
& le remuez tosjours Jufqu'à ce qu'il foit 6m 
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bouillie. Vo y ajoûtez fix jaunes d'œufs, que 
vous délayez bien enfemble ;: mettez-y aufli la 
crème ; lorfque vous aurez bien mêlé le tout en- 
femble, vous le paflez au tamis pour le mettre dans 
une falbotiere , pour le faire prendre à la glace ; 
quand la crême fera prife, vous la travaillez pour 
la mettte dans les moules à cannelons, que vous 
enveloppez de papier, pour les remettre a la glace 
dans un vaifleau qui ne retienne point l’eau; lorf- 
que vous ferez prêt à fervir, vous leur ferez quit- 
‘ter le moule de la même façon que les précédens. 

Chocolar, (Conferve de) Prenez deux onces de 
chocolat rapé ; faites cuire une livre de fucre à 
la premiere plume, & mettez-y votre chocolat; 
remuez - le pour le délayer ; & dreflez votre con- 
ferve tout chaude. 

Chocolat. ( Créme de ) Hi faut mettre fur un derni- 
feptier de crême une chopine de lait, le jaune de 
deux œufs frais, & trois onces de fucre ; détrem 
pez le tout enfemble; faite-le bouillir , & confom= 
mer d’un quart , en le tournant avec une fpatule, 
Enfuite vous y mettrez du bon chocolat rapé , au- 
tant qu'il faut, pour qu'elle en ait le goût & la cou- 
leur; après quoi, vous lui donnerez cinq ou fix 
bouillons ; vous la paflerez par un tamis ; & vous 
la dreflerez, pour la {ervir froide. : 

Chocolat ( Créme de) au bain-marie. Délayez une 
once de chocolat rapé avec quatre jaunes d'œufs 
& un peu de lait ; ajoûtez-y une chopine de crême, 
& un demi-feptier de lait. Mèlez bien le tout defucre 
à difcrétion. Faites bouillir de l’eau dans une caf- 
ferole ; mettez deflus le plat où vous aurez dreffé 
votre crême ; de forte que le fond du plat trempe 
dans l’eau bouillante ; recouvrez-le d’un autre plat; 
& ne l’ôtez que quand la crême fera prile. 

Chocolat. (Crême veloutée au) Prenez fix tablettes 
de chocolat ; coupez - les bien minces ; pour ttois 
demi - feptiers de crême & un demi-feptier de lait , 
que vous mettez dans une cafferole avec une écorce 
de curon verd, cannelle en bâton , & coriandre. 
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Faites réduire aux deux tiers , & y mettez votre 
chocolat ; faites faire quelques bouillons. Retirez; 
paflez dans une ferviette mouillée. Quand elle fera 
un peu plus que tiéde; déla A7E7Y *omnie pois 
de preflure, & faites- la prendre fur de la cendre 
chaude. On peut la fervir troide, fi l’on veut, 

Chocolat. *( Diablotins de) Prenez du bon choco- 
lat ; s’il eft trop fec, mettez : le amoliir à l’étuve, 
Mettez- -y un peu de bonne huile d'olive , pour le 
bien travailler avec une cuilere. Vous en prenez 
de petits morceaux que vous roulez dans vos mains 
pour en faire de petites boulettes grofles comme 
des noïlfettes , que vous mettez fur de petits quar- 
rés de papier d'un bon pouce de diftance égale. 
Quand votre feuille et remplie, vous prenez votre 

apier de coin en coin ; vous en appuyez un fur 
la table, & Pautre que vous fecouez pour les applatir, 
pour qu'ils fe glacent d'eux-mêmes. Vous les gla- 
cez , fi vous voulez , avec de la nompareille bianche ; 
&: Ass les piquerez tous avec du PEER , & vous 
les faites fécher à l’étuve, 

Chocolat. (Dragées de) Faites ak get un peu 
de gomme adraganth avec un peu d’eau; lorfqu'elle 
eft fondue & bien épaifle , paffez-la au travers d’an 
linge,en prefiant fort,pour qu’elle pañle toute. Mettez- 
Ja dans un mortier avec du chocolat en poudre &c 
du fucre fin , juiqu'a ce que vous ayez une pate 
maniable. Mettez cette pâte fur une table poudrée 
de fucre fin, que vous abbatrez avec un rouleau, 
jufqu'à ce qu'elle foir de lépaifieur d'un écu; coc- 
pez-en de petits morceaux pour les arrondir de Îa 

rofleur d’un pois; mettez = les fécher à létuve ; 
lorfqu'ils feront lecs, vous les couvrirez de fucre , 
en obfervant la même façon qu'il eft expliqué pour 
‘ les dragées. 

Chocolat. ( Eau de ) Comme ce qui compofe le 
chocolat, eft fur-tout la vanille & le cacao, ce font 
ces deux fhois qu’il faut employer pour faire l'eau 
de chocolat. Il femble qu'il feroit plus à propos de 
fe fervir du chocolat méêmie , puifque. dans fa com- 
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pofiri tion fe trouvent la cannelle & d’autres dro- 
gues très -rordiales ; ; mais l'expérience a démontré 
que cette façon étoit impraticable. C’eft donc au 
cacao & à la vanille feuis qu'il faut avoir recours. 
Vous ferez rôtr l’un & l’autre, comme fi vous vou- 
diez faire du chocolat : vous broyerez enfuite Je 
cacao feulement , & vous laïflerez la vanille fans 
la piler : vous les mettrez enfemble dans l’alambic, 
avec de l’eau & de l’eau-de-vie : vous les diftillerez 
à un feu ordinaire, & ne tirerez point de phlegmes. 
Quand vos efpriis feront tirés , vous les méttrez dans 
un fyrop que vous ferez, à l'ordinaire , avec du 
fucre fondu dans de l’eau fraîche : vous pañlerez la 
liqueur à la chauffe ; & quand elle fera claire 
prenez deux onces de cacao, un gros de varille , 
trois pintes & un demi-feptier d’eau-de-vié , une 
livre & demie de fucre, & deux pintes & “trois 
demi-feptiers d’eau. ‘. RL 

Chocolat en olives. Pilez dans un mortiér une 
tablette de chocolat ; lor fqu’il eft fin, vous y met- 
tez trois blancs Lure avec du foré en poudre : 
_jl en faut fufifamment , pour que vous puifliez en 


“former ure’ pâte; pilez le tout enfemble, & ajoû- 


tez-y du fucre jufqu’à ce que vous ayez une pâte 
mamable ; retirez-la du mortier, pour la rhettre 
fur une table avec du, fucre fin : ; coupez -en de 
petits morceaux égaux que vous roulez üñ peu 


dans es maïus, avec du fucre fin, pour leur’ don-* 


ner la figure d'une olive; mettez-les à mefure für 
des feuilles de papier blanc, pofées fur des feuillés 
- de cuivre ; faites-les cuire dans un four doux. 
Chocolat.. ( Fromage de) Prenez une derni- livre 
de bon chocolat ; mettéz-y environ un demi-fep- 
tièr d'eau, pour le faire, fondre fur le feu ; vous 
aurez foin de le remuer toujours ävec une fpatule; 
quand vous verrez qu'il fera bien fondu , & réduit 
comme une bouillie legére , vous y mettrez fix 
jaunes d'œufs que vous délayerez bien dedans ; vous 
aurez une pinte de bonne crême; faites « lui faire 
un bouillon ; mettez-y une demi-livre re j 
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enfuite vous mettez la crême dans la poele où ef 
vot re chocolat ,que vous rémuerez bien enfemble 
fur le feu ; lorfque les œufs feront pris, mettez 
votre crême dans une falboriere pour la faire pren- 
dre à la glace, que vous travaillerez avec la hou- 
lette , & la mettrez enfuite dans un moule à ne 
mage , pour le remettre à la glace. 

Chocolat, (Glace de) Vous prenez trois dép 
tiers de crème & un demi-feptier de lait que vous 
faites bouillir avec trois quarterons de fucre ; vous 


aurez une demi- livre de chocolat que vous ferez 


fondre däns de l’eau , en les mettant dans une poële 
fur le feu, que vous remuerez avec une fpatule 
ou cuillere de bois; & vous ferez réduire le tout 


juiqu’à ce qu'il foit en bouillie. Il faut y ajoûter 


quatre jaunes d'œufs que vous délayerez bien avec 
du lait & de la crême ; vous verferez le tout dans la 


.poële avec le chocolat, pour le mêler enfemble; 


enfuite il faut le verfer dans une terrine , jufqu'a 
ce.que vous foyez prêt à mettre à la glace. 

Chocolats ( Maffepain de) Echaudez deux livres 
d'amandes douces; lavez-lés dans de l’eau fraîche, 


& pilez-les dans un moftiér : faites cuire une livre 
.de fucre à la plume ; mettez-y vos amandes ; def- 
féchez la pâte à petit feu; tirez -la de la poële, & 


mettez- la refroidir. Quand elle fera froide, vous y 


jetterez trois onces de chocolat pilé & pañlé au 
tamis, & un blanc d'œuf ; & vous manisrez le 


tout enfemble : vous Pourrez former une äbaiïfle 
d’une partie de ladite pâte; vous la découperez 
avec des moules de fer:blanc; vous en paflerez à 


Ja ÉstnAne : ceux qui feront décohpés > VOUS les 


pourrez placer d’une place royale. 

Chocolat. ( Mouffe de) Faites fondre fix onces de 
chocolat dans un bon verre d’eau, que Vous mettez 
fur un petit feu doux; remuez-le avec une fpatule ; 
quand il féra bien fondu & réduit comme une ef- 


pece de bouillie , vous le retirérez de déffus le 
feu pour y mettre fix jaunes d’œufs frais, Que vous 
incorporerez dedans : enfuite voùs ÿ metirez une 


( 
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bine, de bonne crême » que vous méleréz avec le 
. thocolat &t les œufs; ajoûtez-y une demi-livre de 
fucte ; mettez le tour esfemble dans. une terrine ; j 
Jorfque le fucre fera fondu , & que la crême fera 
.tafraichie , XUS finisez les moufles. 

__ Chocolat. (Pañille de) Pour une livre de fucre 
6n, vous ps fondre une once de gomme adra- 
ganth avec un peu d'eau; Torfqu’elle fera fondue, 
_paffez-la au travers d'une ferviette ; mettez cette 
.. &au, gommée dans un mortier avec ‘deux tablettes 
de chocolar pilé & pafñlé au travers d'un tamis, 
Ja moitié d’un blanc d'œuf, & une livre de ocre 
fin pañlé au tambour. Pilez le tout enfemble ; en 
mettant le fucre. ,Peu: à - PEU Jufqu'a ce que cela 
vous faîle une pâte maniable ; enfuiré vous l’ôtez 
du mortier pout en former des pafülles de Ja gran- 
. deur ou du deflein que vous juperez à propos, 
_où des ingrédiens en grains, de bled, de café, de 
é pois, de lentilles ; des coquill ages ; & autres cho> 
{es à votre volonté. : 
. > Chocolat Pris en .boiflor Ordinairement les taf- 
| fes font marquées par tablettes ; mais la régle eft 
dix tafles par-livre ; vous prenez donc autant de 
tablettes que vous en voulez de taffes : mêttez fon- 
dre, du chocolat au naturel dans ane cafetiere où 
vous avez mis l'eau de Ja quantité que vous en 
voulez faire ;. faites-le bouillir & un peu mitonner 
fur de Ja cendre chaude ; quand il fera fondu , 8 
prêt à prendre, délayez un jaune d'œuf avec du 
| chocolat, &z mettez-le dans votre cafetiere ; vous 
cle. Feméttres fur un feu doux, & le remuerez bien 
avec Je bâton. Il faut oblerver, qu’il ne bouille point 
après que vous aurez mis le jayne,d’ œuf. Suivant la 
quantité de tafles ‘que vous ferez, vois mettrez des 
Jaunes d'œufs; il en faut un pour quatre où cinq 
tafles. 
OBSERVATION-MÉDECINALE,. 

Le chocolat eft un aliment nourniflant , fortifiant ; 
flomachique, plus. où moins échauffant, aromatis 
que à agréable, à, proportion de la JAY de vanille 
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& 4 autres fubftances échauffantes qu’on y a fait 
entrer. Îl convient principalement aux perfonnes 
qui ont l'effomac froid, pareffeux, qui font fujettes 
aux glaires, à la pituite, au dévoiement , aux in- 
digeftions , aux migraines : il eft contraire à celles 
qui font échauffées , fujettes à l’altération , aux ar 
 deurs d’eftomac & d’entrailles, à l’infomnie. Le 
chocolat dit de Janté ; que l'on nomme ainfi, 
parce qu'ilcontient moins d'ingrédiens échauffans, eft 
auffi moins nuifible aux dernieres perfonnes, & moins 
urile aux premieres. En général , l'ufage habituel 
du chocolat nuit à la jeunefle, & eft utile aux 
vieillards & même aûx adultes qui menent une vie 
fédentaire : accommodé au lait, il échaufle & irrite 
moins , mais il eft plus pefant, & fe digére lentement. 

CHOU : plante potagere dort on cultive plu- 

fieurs. efpeces , fçavoir choux-verds à grandes feuil- 
les, choux-frifés , choux-pommés ; choux-fleurs , 
choux-raves & choux-rouges. [Voyez le DiGonnaire 
… domeflique , Chez Vincent, rue S. Severin.] 
. Chou à la, Bavaroife. Coupez pan chou de Milan 
en quatre ; faites. le blanchir; & faites blanchir 
d'autre part, , une andouille ordinaire; coupez-la 
en deux; ficellez le tout féparement, &t le faites 
cuire enfemble dans une bonne braife avéc bouil- 
lon, fel, poivre, bouquet de toutes fôrtes de fines 
herbes, trois cloux, deux oignons. Tirez & dégraif- 
fer. Servez l'andouille au milieu, les choux autours, 
& fur le tout une fauce claire de bon goût, Les 
cervelas &t fauciffles fe fervent de même. 

Chou à la Flamande. Coupez un chou menu, & 
le faites blanchir.  Paflez au beurre , ‘ail, Écbalér- 
tes, perfl, ciboules, champignons. Egouttez vos 
choux : Mitescte es cuire avec vos fines herbes , fans 
mouiller ; ; affaifonnez de {el & gros poivre, & fer- 
vez à courte fauce. 

Choux. (Potage de) au gras. Le béotddé ef le 
même que celui ci-deflous, finon que vous faites 
cuire les choux au bouillon gras, ou avec la pièce 
de gibier, ou volaille que vous Y nr Hervir; 
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&- l'on met fur le potage dreffé un coulis clair 
de veau & de jambon. “ 

Choux (Potage de) au maigre. Nettoyez vos choux ; 
avez & faites blanchir, Ficellez & les empotez 
avec une douzaine @'oiïgnons , carottes, panais & 
racines de perfil. Mouillez d’une purée claire, quel- 
ques cloux , & fel. Quand ils feront à demi-cuits, 
mettez deux cuillerées de jus d'oignons. Faites un 
- petit coulis au rôux d'oignons & deraéines, en cou- 
pant par tranches quatre ou cinq oignons , des 
carottes & des panais que vous pañlerez dans une 
caflerole avec de bon beurre. Etant cuits , poudrez- 
les d’un peu de farine ; remuez jufqu’à ce qu'elle 
ait pris un peu de couleur. Mouillez de quelques: 
cuillerées de bouillon de poiflon ou de racines ; 
mettez y quelques croûtes, un peu de perfil & de 
_ bafñlic, & laiflez mitonner. Paflez le tout à l'éta 
mine , & mettez ce coulis dans votre marmite 
aux choux. Achevez d’y faire cuire le tout. Mi:on- 
nez des croûtes dans un plat , où vous mettrez votre 
“bouillon de choux. Mettez un pain au milieu. Tirez 
les choux de la marmite; faites-en un cordon teu:- 
: autour, & veriez fur vos croûtes çe qu'il faudra 

de bouillon. | 
Choux. ( Ragoñt de) Coupez en quatre la moitié 
d'un gros chou. Faites-le blanchir , & le mettez’ 
dans l’eau fraîche. Ficellez-le, après l'avoir égoutté , 
& faites cuire à la braife. Coupez-le enfuite en 
plufeurs tranches. Faites fuer dans une caflerole 
une tranche de jambon; mouillez-la de jus &L de 
bouillon avec un bouquet, champignons , truffes , 
cloux & pointe d'ail, demi feuille de laurier. Faites 
hovillir quelques tours. Paflez cette effence , & la 
mettez fur vos choux. Faites un peu bouillir , & 
fervez avec quelle viande vous jugerez à propos. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le chou fert le plus fouvent en aflaifonnement; 
comme tel, il eft sflez adouciflant , apéritif , laxatif, 
favonneux ou fondant, propre à corriger leshumeurs 
acides, a hâter la digeftion, à prévenir le fcorbut 
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ou à en empêcher les progrès. Certains poumoniques 


s’en trouvent bien. Il n’y a que des perfonnes fortes 


& les meilleurs éflomacs qui puiflent faire du chou 
un de leurs alimens & le digérer. | 

 CHOUX-FLEURS au 8euRRE. Epluchez bien 
fans laifler de feuilles & de peau aux tiges qui 
forment la tête. Faités-les cuire à l'eau , avec fel, 
_ poivre & beurre ; faites - les égoutter, &t les férvez 
fur un plat, une fauce deflous , faite avec beurre 
frais , {el , poivre , mufcade, filer de vinaigre; pour 
lier mieux la fauce , il faut manier le beurre d'un 
peu de farine avant de le faire fondre. 

Choux - fleurs au Jus de mouton. Cuits comme 


deffus , paflez-les à la poële avec lard fondu , per- 


fil, ciboules entieres &c fel; faites mitonter ; & 
pour fervir , mettez du jus dé mouton, poivré 
blanc, & filet de vinaigre. 
Choux-fleurs au Parmefan, Faîtes cuiré les choux- 
fleurs dans un blanc de farins, Mettéz-les égoutter ; 
faites une fauce avec du coulis, un morceau de 
beurre , du gros poivre fans fel. Mietrez au fond 
‘d'un plat du Parmeïan rapé; arrangez deflus vos 
choux-fleurs , vôtre fauce par-deflus ; avec da Par- 
mefan ; faites chauffer & attacher le Parmefan ; 


glacez-le deffus avec la pelle rosge , où au four. 


Choux-fleurs. ( Ragoñr de ) Cuits & égouués, 
come deflus, pafñlez-les dans une bonne eflence 
avéc un morceau de beurre , fel & gros poivre. 
Si c'eit pour fervir avéc de la viande, mettez la 
viände äu milieu du plat, des choux autour, Si 
c'eit pour entremets, fervez-les feuls la faucé par- 
deflus. Si : 

… Choux-fleurs. (Salade de ) Cuits , comme on l'a 
dit, fe mangent avec de bonne huile d'olives.[Voyez 
le Difonnaire dormejtique.\ : : 

CHOUX , ox PET:ITS-CHOUX : efpece de pâtile- 


rie qui fe fait avec du fromage mou bien gras , avec 


une où deux poignées de farine , felon la quantité 
qu'on veut faire | écorce de citron confit hachée & 


de citron verd, un peu de {el, le tout bien broyé 


> 
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ayéc quatre ou cinq jaunes d'œufs. Dreffez des 
morceaux de cette pâte dans une tourtiere beur- 
_rée. Dorez-les, & mettez au four. Glacez à l'or- 

dinaire, & faites fécher la glace à l'entrée du four 
quand ils feront cuits. Ne 
. CIBOULE : plante potagere connue, d’un goût 
&t d’une odeur piquante , d’un grand ufage en 
cuifine. RES 

OBSERVATION MÉDECINALK. 

La ciboule eft un affaifonnement fain , flomas 
chique , vermifuge , anti-fcorbutique, apéritif, pro= 
pre à augmenter l'appétit, à aider la digeftion, 

_ CINNAMOMUM : la cannelle eft la bafe de 
cette liqueur. Nous avons dit de -quelle façon il la 
faut choifir ; comment on s’en fert pour faire de 
l'eau de cannelle. Voyons maintenant comment on 
lemploie pour faire le cinnamomum, qui eft une 
autre liqueur, mais infiniment fupérieure à la pre< 
miere. La cannelle feule ne feroit qu’une liqueur 
fêche ; c’eft pourquoi les diflillateurs y joignent 
le macis, ce qui lui donne un relief infini. Vous 
 choiïfirez donc de la cannelle & du macis , que vous 
pilerez enfemble ou féparément; vous les mettrez 
dans votre alambic avec de l'eau-de-vie, & les 
diflillerez fur un feu ordinaire; vous tirerez un peu 
de phlegme; &c quand vous aurez tiré vos efprits , 
vous ferez fondre du fucre dans de l’eau fraiche ; 
quand il fera fondu, vous mêlerez vos efprits dans 
le fyrop; & vous paflerez cette liqueur à la chaufle, 
qui fera faite dès qu’elle fera pañlée & clarifiée. 
Pour fix pintes ou environ de cinnamomum , 
vous prendrez une once & demie de cannelle , 
deux gros de macis , que vous pilerez & réduirez en 
poudre; vous mettrez ces deux épices pulvérifées 
dans votre alambic, avec quatre pintes d’eau- de= 
vie, &t une chopine dir Vous diftillerez le tout 
à un feu ordigaire , en tirant un peu de phle- 
grae ; & vous prendrez, pour faire le fyrop, quatre 
. livres de fucre, deux pintes & une chopine d’eau. 
Vos emploierez une demi - livre de caffonnade fur 
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le total de votre fucre, pour engraiffer la chauffe * 
afin de pouvoir engraifler votre liqueur ; & vous 
ferez chauffer l’eau , afin de faire fondre votre. fucre 
plus facilement. 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

La cannelle eft une écorce aromatique , agréable 
au goût & à! odorat, échauffante, fortifiante, fto- 
thachique , propre à faire fortir les vents & favo- 
rifer la digeftion , falutaire pour rour le monde, 
&.fur-tout pour les perfonnes qui font foibles & 
fujettes aux maux de nerfs ou vapeurs. 

CITRON. Les citrons font d’un grand ufage dans 
la difüflation : on en extrait des efprits ; on en tire 
beaucoup de qui , quand ils font dans leur 
maturité, & quils ont été bien choifis. Le fruit. 
intérieur, ou cette fubftance fucculente, qui eft pro- 
prement le fruit, eft très-rafraichiflante ; ; on en fait 
Ja limonade, On confit l'écorce de ce fruit; on con- 
fix aufh.fes fleurs, qui font fort cordiales. La fleur 
de citron eft d'un ‘grand ufage dans la difillation ; 
mais ce n’eft pas dans ce pays. C'eft à fon écorce 
fur-tout qu'on s'attache. Les citrons qui onële plus 
de jus, ne font pas les plus propres à Ja diftilla- 
tion ; mais ils font bons pour la limonade. Les bons 
citrons à diftiller , font ceux dont l'écorce eft épaiffe 
& tendre, & ce font ceux qui ce le plus de quir- 
teñlence ; c’eft: dans SE que le confifeur & le 
difüillateur trouvent le plus de matiere à leur tra 
vail. Les citrons fe peuvent confire différemment. On 
nous en apporte de petits verds entiers, qui pailent 
pour dés citrons des Indes. Les mûrs, qui nous 
viénnent, fe con filenc entiers , en bAES , entail= 
ladins , en zeltes & autrement , fans parler des pâtes, 
marmelades x conferves qu ’on..en fait, Commen- 
çons par les premieres., quoiqu' en ces pays nous 
n'ayons puêres la commodité d'en confire de fem- 
blables. 

Citrons au liquide. (Tailladins 2e) Prenez des oran 
ges ou des citrons, ceux que vous jugerezià propos, 
que: yous mette une demi-heure dans de l'eautpous, 
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les tourner plus facilement ; lorfque vous les aurez 
tournés, vous en coupez les chairs en petits filets 
minces dans leur lonoueur , que vous mettez bouile 
Br dans de l'eau jufqu°à à ce qu'ils fléchiilent facile- 
ment fous les doigts; vous avez du fucre clariñé 
fuivant la quantité que vous avez de tailladins ; 
mettez es’ dans le fucre, pour les faire bouiilir quinze 
où dix-huit bouillons ; En les metire dans une ter- 
tine jufqu’ au lendemain que vous remettrez le facie 
dans une poële , per le faire cuire au petit hflé; 
mettez-y les tailladins pour leur donner neuf ou 
dix bouillons, ë les remettrez dans la terrine jufr 
qu’ au lendemain, que vous remertrez le fucre dans 
là poële , pour le faire cuire au gfand perlé ; remer- 
tez les tailladins dans le fucre , pour les achever, 
en leur donnant un bouillon couvert ; Ôtez-tes du 
feu ; quand ils feront à demi-froids, vous lès met- 
tre dans des pots de grès ; pour. les conferver, 
Ces tailladins ‘fervent à faire des compôres. 

Citrons au fec glacés. (Failladins de) Vous faites 
contre des tailladims de la même façon que les hiqui- 
des; du fi vous voulez vous fervir de ceux que 
vous avez au liquide, vous les retirez de leur fyrop 
pour les mettre dans un fucre cuit à la grande 
plume ; faites-leur re un bouillon dans IS TReRS 
en remuant doucement lapoële, pendant qu'ils bouil. 
jent ; ; après les avoir Otés dufeu, & lorfau'ils fercnt 
à moifié refroidis , vous travaillerez le fucre fur le 
bord de la poële , Sufqu’à ce qu'il fe blanchifle, én 
le rémuant toujours avec une cuillere ; vous bre 
nez les raillidins avec deux fourchettes , pour les 
retourner dans le’ fucre blanchis Jefqu'à ce qu'ils 
foient glacés. Jl faut Les mettre à melure fur es 
grilages ;: pour les faire fécher. 4 

Citton. ( Bifeuirs de j Rapez la moitié d’un citron 
Vérd; ne prenez que la fuperficie de la peau, que 
vous mettez dans une terrine avec quatre Jaunes 
d'œufs frais, une demi-livre de fucre fin. Battez 
Je tout enfemble avec deux fpatulés: enfuite vous 
y mettez huit blancs d'œufs foueurés ; un quartes 
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ron de farine paflé lepérement au ramis ; mêlez 
Je tout enfemble avec le fouet ; & dreflez vos bifcuits 
en Jong fur des feuilles de papier blanc; jetez du 
fucre fin par-deffus pour les glacer, en le pañlant 
au tamis, pour qu'il tombe également ; faires-les 
cuire dans un four doux. Les bifcuits d'oranges 6c 
dei imons fe font de même. | 
Citrons blancs en bâtons. Ii fant zefter où tourner 
vos citrons, fuivant l'intention que vous aurez de 


confire ces "zeftes , ou de faire des roquil les. On : 


appelle tourner , enlever la peau ou écorce fort 
mince. & fort étroite avec un petit couteau , en 
tournant autour, du citron. Zelter , c’eft couper 
l'écorce du hautien bas par petites bandes les plus 
minces qu'il fe peut. Vos citrons étant ainfi accom- 
modés , vous les coupez par quartiers , puis en 
bâtons , partageant ces quartiers en deux ou trois, 
fuivant leur grofleur. Vous mettez de l’eau fur le 
feu , que vous faites bouillir, & vous y jettez 
vos citrons : on les fait bou: EAN ainfi avec leur jus , 
qui les maintient plus blancs , & qui d’ailleurs eft 
difficile à détacher de la chair, quand ils n’ont point 
pafié fur le feu. Ïl ne faut pas oublier de les mettre 
dans l’eau , à mefure que vous les tournez ou zeffez 

autrement ils noirciroient. Lorfque vous verrez que 
votre chair de citron fera bien ramollie , vous la 
safraichirez & vous la mettrez enfuite au fucre 
comme il vient d'être clarifñié : vous lui ferez pren- 
. dre fept ow huit bouillons, & vous verferez le 
tout dans des terrines jufqu'au lendemain , que 
“vous égoutterez le fyrop, fans ôter le fruit; & lui 
donnez vingt ou trente bouillons, l’ayant avgmenté 
d'un, peu de fucre : vous le jéttez enfuite {ur vos 
citrons, Gt de même les jours fuivans , que vous 
faites cuire votre fyrcp, premiérement au petit 
hiflé » une autre fois au hffé & perlé ; & enfin au 
. perlé, l’augmentant chaque fois de {ucre. Pour cette 
- derniere. cuiffon , qui acheve Notre fruit. VOUS 
l'égouttez &. le rangez dans des pots ; fi c'eft pour 
ke conferver;. & voire (Jrop étant, cuit à Re a 


‘4 
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vous le jetrez par deffus. Vous pouvez enfuite en 
tirer au fec, quand il vous plaira: il n'y a pour 
cela qu’à les laifier refroidir ; ce qu'on peut hâter , 
fi l'on eft preflé , en mettant le cul de la poëte 
dans de l'eau, Cependant faites cuire du fucte à 
la plume ; & ayant égoutté vos citrons, jetrez-les 
dédans, & léur faites couvrir le bouillon; après 
quoi, vous les defcendrez de defflus le fu : & le 
bouillon étant entiérement rabaifié |, vous commen- 
_cerez de travailler & de blanchi” votre fucre en 


un coin , .en l’amenant avec la cuüillere contre Île: 


bord de la poële, Vous paflerez enfuîte vos cirons 
dans ce fucre blanchi, & les mettrez écouiter fur 
des clayons : ils feront f fecs en fort peu | de tems ; 
les autres fois qu'on en veur tirer au fc, il ny 
a qu'à pratiquer la même chofe, 

Citrons. ( Conferve de ) Prenez un citron & le 


rapez de tous côtés, tufqu’au jus ; & preffez dans 


‘votre rapure la Hoitié du jus de citron. Faites cuire 


une livre de fucre à la grande plume; Ôtez-le de 
deflus le feu ; laiflez rabaifler le bouillon; & jet- 


tez-y votre citron, en le travaillant avec la ‘cuillere; $ 
& quand 1l fe formera une petite glace fur le fucre , 
verfez-la dans vos moules. Prenez garde de ne Ps 
pas verfer trop chaude, parce qu’elle pourroit être 
grailé, 

Cürons. ( Conferve Ge jus de) Vous préttltez 
un jus de citron que vous preflerez fur une afhette 
d'argent; vous la mettrez fur le feu, & vous ferez 


réduire le jus à moitié; vous ferez cuire une livrede 


fucre à foulée , &7 vous le laiferez un peu refroidir ; 
il faudra le remuer , deux ou trois fois avec une 
cuillere d'argent, 6 vous y mettrez le jus, que 
Vous remuerez éncore - ëx _enfuite vous dref- 
ferez votré conferve. : * ” 

Citrons. ( Crêrte de) On met le jus de fix bons 
citrons dans un plat , avec quelques zeftes , un 
demt- verre d'eau, & Se blanc de fix œufs frais: 
après avoir bien délayé le tout enfemble, on'le 
pafle par une ferviette deux ou trois fois : enfuité 
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on le fait cuire fur de la cendre chaude, le remuant 
toujours avec une cuillere , empêchant qu'elle ne 


bouille , de crainte qu'il re fe forme des grumeaux : 


étant un peu épaifle, dreffez votre crême fur une. 


porcelaine, &c la fervez froide. 


Citrons. ( Dragies de) Coupez en petits filets 


des écorces de citrons , que vous. mettez tremper 
‘dans de l'eau juiqu'au lendemain, que vous les 
faites blanchir ; juiqu'à ce qu'ils foient tendres fous 
les doigts ; après les avoir jettés dans de l'eau 
fraiche , & laiflés égoutter, vous les mettez dans 
un fucre cuit au fé. Faites-leur prenare cinq ou 
fix bouillons ; ôtez les du feu, pour les laiffer dans 
le fucre, jufqu’à ce qu'ils foient froids, que vous 


les retirez du fyrop pour les mettre fécher à l’étuve, 
Nue feront bien fecs, vous les mettrez dans 


une poële à provifion avec du fucre cuit au grand 
lité, où vous avez mis un peu de gomme arabique, 
détrempée avec de l'eau ; remuez toujours la poële 
fur un petit feu, jufqu’à ce: que le fucre gommé 
fe. foit attaché après les fileis de citrons ;, quand 
ils feront bien fecs, vous y remettrez encore de 


ce même fucre ., pour leur donner une feconde 


couche ; en remuant toujours. les anfes de la poële; 
cette feconde couche étant finie, comme la pre- 
miere , vous leur donnerez encore cinq où fix 


feu 0 


couches de la: nrême façon , avec du fucre-cuit 


au liflé, fans êire gommé comme les deux pre- 
TiGres ; lorfque vous jugez qu'ils font aflez char- 
gés de fucre, vous les menez fortément fur la fin 


fans les fauter , pour les liffer, & vous acheverez 


de les fécher à l'étuve. Si vous en faites beaucoup 


à la fois, vous vous fervirez d’une baflne REX 


place d’ une poële à provifion. 
Citrons en olives. Mettez dans un mortier deux 


blancs d'œufs frais, avec du citran verd rapé, 


fuifamment pour que le goût domine , &c du fucre 
fin que vous pilez avec les. blancs d'œufs de: 
augmentez à mefure , jufqu'à ce que cela vous 


forme une pâte épaifle ; retirez votre ps du MES 
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ter, pour la rouler en long fur du papier blanc 
du fucre, Coupez enfuite tonte cette si par petits 
morceaux évaux, que vous roulez dans les mains, en 
forme d'olives, qne vous drefflez fur du papier pour 
les faire cuire dans un four très-doux ; vous les con- 
_ ferverez dans un endroit fec, jufau’à ce que vous 
les ferviez. 

Citrons entiers. Zeflez ou tournez vos citrons , 
comme il a été dir ci-devant, & les ide a me- 
fure dans de l’eau, avec le jus de quelques-uns’, 
afin qu'ils ne noirciflent point. Enfuite vous les 
faites blanchir dans de leau fur le feu, avec ea- 
core quelque jus de citron, Jufqu'a ce qu'ils foient 
mollets & tendres , & qu'ils quittent l’épingle ; 
alors vous les rafraîchiflez , les mettant dans de l'eau 
froide ; phis avec une petite cuillere faite exprès, 
vous les vuiderez par un petit trou que vous ferez à 
la tête. Etant bien vuidés & bien nettoyés, met- 
tez- les au fucre clariñié , & les achevez de la même 
maniere que les citrons en bâtons. Vous les tirez 
aufli au fec , en faifant cuire du fucre à la plume, 
que vous blanchiffez en un coin; & y ayant paflé 
vos citrons, vous les mettez ésoutter fur desclayons , 
le trou en deflous, comme vous les avez pris , en 
Îles tirant avec une cuillere & une fourchette, 

Citrons. ( Effence diflillée de ) Coupez par mor- 
ceaux une douzaine de citrons avec le jus &t lé- 
corce que vous mettez dans un pot bien couvert, 
avec trois chopines d'eau tiéde ; laiflez-les éimec 
jufqu au lendemain fur de la cendre chaude , ou 
à l’étuve : enfuite vous mettrez le tout enfemble dans 
un alèmbic , pour le faire diftillef; après que votre 
difüillation fera faite, vous la mettrez dans une 
bouteille dé verre pour la laïffer repoler ; comme 
l'eflence eft plus legere que l’eau qui a paffé avec 
dans la diftillation , elle monte fur l'eau: pour les 
féparér l'une d'avec l’autre, vous mettez le pouce 
far le trou de la bouteille, & la renverlez fens- 
_deffus-deflous ; l’eflence remonte vers le cul de la 
bouteille , & l'eau fe trouve du côté de voire doigt, 
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que vous levez un peu pour donner pallege.ä 
l’eau jufqu'à ce qu'elle foit toute fortie; &c votre 
eflence reftera feule dans la bouteille. 
*. Citrons, (Glace de) Exprimez le ; jus de fix citrons 
dans trois demi-feptiers d’eau ; mertez-y la fuper- 
ficie.de l'écorce coupée en zeftes, 8 trois quar- 
terons de fucre ; faites infufer le tout, pendant une. 
bonne heure ; enfuite. vous le paflez dans un tamis 
ferré, pour le mettre dans la falbotiere & faire 
prendre à la glace. L'on appelle limonade cette 
compofition, quand on la boit liquide fans la faire 
glacer, 

Citrons, ( Grillage de) Faites cuire une demi-livre 
de fucre à la grande plume, & vous y mertez tout 
de fuite tiois onces de citrons verds coupés en 
petits filets le plus minces que vous pourrez; re- 
muez-les dans le fucre fur un HoN feu jufqu’à 
ce qu'ils ayent pristune belle couleur grillée ; quand 
Al font finis,-vous y preflez promptement quelques 
gouttes de jus de citrons, & les dreflez en forme 
de macarons fur des feuilles de cuivre; poudrez- 
les tout. de fuite avec un, peu de fucre fin, & 
faites-les fécher à l’étuve. À la place des filets de 
citrons , vous pourrez mettre de l'écorce de citrons 
ratilés avec un morceau de verre café ; il en faut 
la même-quantité que de celle que eft coupée en 
filets. 

Citrons. ( Marmelade de ) Hoir la quantité de 
citrons que vous jugerez à propos; Ôtez-en le dur 
cu bout de-la queue , .& celui de la tête ; coupez- 
les-en quatre , ..&c en preffez un peu.le jus dans une 
-affiette ; “lite vous mettréz vos. citrons. dans de 
l'eau bouillante, pour les faire cuire jufqu'’a ce qu ls 
: fléchifient facilement fous les doigts, & vousles retirez 
dans de l’eau fraîche ;.après les avoir égouttés & bien 
. preflés dans une éiamine, en la tordant fort, vous 
imettez les citrons dans un mortier pour les bien 
piler ; quand ils feront aflez fins, vous les pafe- 
rez au travers d'untamis,.en les preflant foit avec 
une fpatule , pour en tirer le plus de marmelade 


» 
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que vous pourrez. Sur une demi- livre de ceire 
marmelade, vous ferez cuire une livre de fucre à 
la petite plume; mettez - y vos citrons, pour les 
bién- mêler enfemble ; remettez-les fur le feu, pour 
leur faire prendre fept ou huit bouillons; quand 
votre marmelade fera à demi-froide , vous la me: 
trez dans les pots. :{l y en a: qui tournent leurs 
citrons pour en Ôter les zeftes , avant que de les 
‘employer, 

Citrons. (Maffepains de) Echaudez une livre d’a- 
mandes douces, que vous mettez dans un mortiet 
pour les piler avec un gemi-quarteton d'écorce de 
Citrons confits. Vous les arroferez , de tems en 
tems , pour qu'elles ne tournent pas en huile , avec 
un peu de blanc d'œuf; quand elles feront pilées 
très-fin, vous les mettrez dans une demislivre de 
fucre cuit à la grande plume; vous les travaillerez 
en les remuant fur un petit feu avec la fpatule , 
jufqu'a ce que touchant la pâte avec les doigts, 
elle ne fe colle point après. Vous la retirez enfaite 
de la poële , pour la mettre fur une table avec du 


-fucré fin déflus & defflous ; & vous l’abbatez avec le 


touleau de l’épaifleur d’un demmi-doigt , ou la moitié 


“moins , fuivant le maflepain que vous voulez faire; 
“énfuite vous découpez cette pâte de la’figure &c 


grandeur que vous voulez, ou avec des moules 
-de différens defleins; faires-les- cuire dans un four 
‘doux ; quand ils feront cuits , vous faites une place 
blanche avec du jus de citron , un peu de blanc 


d'œuf , \& du fucre fin paffé au tambour. Cou- 


vrez-en tout le deflus des maffepains ; remettez - les 
an moment dans le four, pour fäire fécher la glace. 


‘Il y en a quine mettent point de citrons confits , &c 


qui fe contentent d'y mettre à la place de l'écorce 
de citron verd rapé , ou haché très-fin. 
Citrons. (Paflilles de) Metrez deux gros de gomme 


‘adraganth dans un verre d’eau , avec les zeftes d’un 
“citron entier; laïflez-les tremper jufqu'à ce que la 
“gomme foit fondue. Vous la paflez au travers d’um 
“linge, en la preffant fort ; mettez cette eau dans un 
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mortietis avec lé jus,de citron ; jettez:y peu-à- peu 
une livre de fucre fin pañlé au tambour, jufqu'a ce 
que vous'ayez une pâte mantable ; vous la retirez 
‘du mortier, pour en former des pañlilles de tels 
deffeins que vous voudrez. 

Citrons: ( Pate, de } Levez la chair de plufieurs 
citrons ; Juiqu'au jus ; coupez-la par tailladins, ê&t- 
la faites blanchir. Paflez-la enfuite à l’eau fiche 5 ; 
puis meitez - la égoutter , & la preflez dans-une 
ferviette : pilez-la dans un mortier , & la paflez 
au travers d'un tamis : faite cuire du fucre à la 
plume , & mettez.le dans votre marmelade ; en le 
délayant doucement avec une. cüillere : faites fré- 
mir votre marmelade fur le feu; écumez-la & la 
dreflez dans vos moules ou feuilles de fer-bianc, 
pour les mettre fécher à l'étuve. Quand la glace 
eft bien formée, retournez -les fur un tamis, en 
les levant les unes après les autres, avec un cou- 
teau : 1 faut les remettre à l’étuve une couple d’heu- 
res, pour que la glace fe forme de l’autre côté. 

Citrons. | Petits pains de ) Prenez un blanc d'œuf 
ou deux ; bättez-les dans un mortier , avec un peu 
d’eau de fleur d'orange : mettez-y du fucre en pou- 
dre ; jufqu’a ce qu'il fe faflé une pâte ferme comme 

de la pâte de maflepain : vous y mettez auf de 
la rapure de cition , que vous mêlerez bien parmi 
votrepâte, puis vous les roulerez én petites boules, 
groiles comme le bout du pouce ; vous Îles appla- 
tirez un peu; vous les rangerez fur du papier, &c 
les ferez cuire au four: étant cuits, vous les Ôterez & 
les mettrez en un lieu fec. 

Citron. ( Syrop de) Pour une livre de ie cuit 
au lé, vous y mettez le jus d'un citron entier ; 
vous faites recuire le fucre en fyrop ; Ôtez-le du 
feu, pour vous en fervir, 

Citrons. ( Tailladins filés de) Pas les écorces : 
de deux citrons, que vous coupez en petits filets 
ou tailladins ; mettez-les cuire dans de l'eau, jufqu'à 
ce qu'ils fléchitlent facilement fous les doigts ; ; retle 
rez-le à l'eau fraiche, & les se égoutter ; metter- 

à les 
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- Jes dans une poële avec un peu de fucre clariié, 
pour leur donner une douzaine de bouillons : ôtez= 
les du feu & laiflez-les dans leur fyrop  juiqu’à 
ce Qu ls foient froids ; alors vous les retirez , pour 
les mettre égoutter & fécher à l’étuve ; loriqu’ ils. 
feront bien fecs , vous les femerez fur une feuille de 
cuivre, frottée “legérement de bonne huile d’ohve ; 
vous avez un fucre cuit au caramel, que vous 
tenez chaudement fur un petit feu ; prenez-en avec 
deux fourchettes , que vous filez legérement par- 
deflus tous les tailladins , en laïffant des vuides; 
après que vous avez fini, vous rerournez les tail- 
ladins fur une autre feuille aufli frottée d'huile, 
pour en faire autant de l'autre côié, 

Citrons verds confits. Vous fendez legérement 
ces petits citrons dun côté, afin que le dedans 
prenne autant de fucre que le refte ; enfuite vous les 
mettez dans de l’eau fur le feu, & vous empêchez 
qu'ils ne bouillent , en y verfant, de tems à autre, 
de l’eau froide | pour faire abaïffer le bouillon. 
- Quand ils oerut au-deffus, vous les Ôterez 
de deffus le feu, & vous les rafraichirez, Il fautenfuite 
les faire reverdir, en les remettant fur le feu dans 
la même eau, ou en d'autre , que vous, ferez 
bouillir peu à-peu, jufqu’à ce que vos citrons foient 
bien moilets, & qu'ils quittent l’épingle. Alors vous 
les Otez &t les rafraichitlez de nouveaux; & ln y. 
à plus enfuite qu’à les mettre au fucre. 

Citrons verds des Indes. Vous fendez lepérement 
ces’ petits citrons d’un côté, afin que le dedans 
| prenne autant de fucre que le refte; enfuite vous 
les mettez dans de l’eau fur le feu, & vous empêchez 
qu’ils ne bouillent ,en y verfant , de fois à autre, de 
l'eau froide, pour faire abaifler le bouillon, Quand 
ils monteront au-deflus , vous les defcendrez de 
deffus le feu, & vous les rafraîchirez. 1] faut en- 
fuite les faire reverdir , en les mettant fur le feu 
dans la même eau, ou en d'autre, que vous ferez 
bouillir peu-à-peu , jufqu’à ce que vos citrons foient 
bien mollets, & qu'ils quittent lépioeles Alors 
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vous les ôtez & les rafraichiffez de nouveau; & it 
n’y a plus, après cela , qu’à les mettre au fucre. 
Citrons. ( Zeftes de ) En zeftant vos citrons de la 
maniere qu'il a été dit ci-devant, jettez les zeftes 
dans l’eau d’un côté, comme vous faités des quar= 
tiers de citrons de l’autre, de peur qu'ils ne noir< 
ciflent, Après cela, vous ferez chauffer de l’eau, 
& vous y jetterez vos zeftes pour les faire blan- 
chi, jufqu’à ce qu’ils foient bien ramollis. Il faut 
alors les jetter dans de l’eau fraiche, & les laïfler 
refroidir, & enfuite les mettre au petit fucre. Vous 
faites chauffer le tout fur le feu , de forte que vous 
y puifliez fouffrir les doigts. Cependant vous égout- 
tez vos zefles; &t les ayant mis dans une terrine, 
vous verfez votre fucre par-defflus ; il faut qu'ils 
trempent un peu plus qu’à l'ordinaire ; vous les 
laïflez ainfi jufqu’au lendemain, que vous les égout- 
tez fur une pañloire; &t vous faites cuire. votre 
fyrop au petit liflé. Vous remettez enfuite ce fyrop 
par-deflus vos zeftes , & de même le lendemain, | 
l'ayant fait cuire au petit perlé, en l’augmentant 
de fucre. Le jour d’après , égouttez vos zeftes 
Gt les mettez fécher à l’étuve fur des clayons ou 
fur la grille , avec une terrine au-deffous pour rece- 
voir le fyrop qui en découlera. Vous les retour- 
herez dé teins en tems , jufqu’à ce qu'ils foient 
bien fecs &t les ferrerez enfuite dans des boëtes , 
pour. vous en fervir au befoin, N 
OBSERVATION MÉDECINALE. . 

Le citron eft un des fruits les plus fains que 
fous ayons ; fon jus acide eft rafraichiflant ; apé- 
titif, ftomachique, propre à prévenir & à corri- 
ger la Corruption des humeurs du corps, & leur trop 
vive circulation; à arrêter les progrès, & opérer la 
guérifon des maladies qui en proviennent, comme les 
fièvres malignes & putrides, le fcorbut, l’état inflam- 
matoiré du fang, les fiévres chaudes, les hémorra- 
giès : fon écorce eft legérement aftringente, flo- 
machique, utile aux eflomacs foibles, aux perfon- 


nes fujettes aux glaires, au dévoiement, à l'in< 


 éentinence d'urine, aux hémorthagies du.nez ou 
autres, À aux vers. i 

_CITRONNELLE ou Eau DE Cirron.Choififfez 
les citrons qui auront la couleur la plus vive, qui fe- 
ront poinullés , dont l'écoice {era grafle & épaifle, 
Vous en leverez délicatement la luperficie avec’ les 
zeftes, en obiervant de ne couper que le jaune & de 
n'en point laifler; vous les mctrriz. dans lalambic, 
_ & vous les diftillerez avec de l’eau & de l’eau de vie 
à un feu un peu vif Vous ne tirerez point de 
| phlegme , Par rapport au goût d'empyreume; vous 
fer:z entuite le {yrop, comme pour toutes les au- 
tres hqueurs , avec du fucre fondu dans l’eau fraiche; 
vous mettrez dans ce fyrop vos efprits diftillé. ; vous 
les vais à la chaufle | pour clanfier le mêlange ; 
& votre liqueur fera faite. Pour cinq pintes & une 
chop'ne d'eau de citronnelle commune , prentz qua- 
tre cxons moyens , tros pintes & un demi - feprier 
d’eau-de vie’, une livre & un quart de fucre, deux 
pintes & un demi- feprier d’eau, pour le fyrop de 
votre l'queur, 
 CITROU LLE : fruit d’une plante p tagere qui 
rampe , dont la chair eft ‘erme, blanche & d’un 
goût ailez agréabie, 

Citrouille en andouillettes. Faites-la bien cuire 
&c égoutrer; maniez-la avec du beurre frais, des 
jaunes d’œuts durs , perl & fines herbes hachées : 
fel, poivre & girofle en poudre. Formez-en des 
andoulléttes ; mettez lés dans une terrine au four 
avec beaucoup de beurre. Quand elles si cuites, 
dépraiflez-les & les faites rifloler. 

Citrouille f'icaflée. Coupez en morceaux ; faites 
bouillir dans l'eau fuffilamment pour l’amolhir. Fates 
égoutter; & fricaflés, avec lait, beurre , del & 
| poivre, atoûtez fur la fin, deux jaunes d'œufs délayés 
dans la crême. “ee 

Citrouille. au lait. (Potage de) Coupez votre 
citrouiile en petits morceaux; puaflez-la à la poële 
au beurre blanc avec {el, poivre, perfil:,.cerfeuil 
& auties fines herbes hachées, Mettez -la enfuite 


Mi 
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dans un: pot de terre avec du lait bouillant. Faites 
lui faire quelques bouillons; drefflez votre potage 
avec un peu dé poivre bianc garni de croûtons 
frits, | | | 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

La citrouille mûre eft un fruit adouciffant , ras 
fraichiflant, apéritif, laxatif, qui fe digere aflez 
facilement, & convient aux perfonnes fujertes aux 
ardeurs internes , infomnies & difficultés d’uriner: 
quand elle eft bien cuite , les gens délicats même 

euvent en manger, 

CLAREQUETS. C'’eft une efpece de pâte tranf= 
parente, & qui eft fort en ufage dans les offices. 
Il s’en fait de différentes fortes. ( Voyez Cerifes; 
Coings , Grofeilles , Mufcats, Oranges, Poires, 
Pommes, Prunes, Verjus, Violettes.) | 

COCHENILLE. ( Voyez Couleur rouge.) 

COCHON : il en eft de deux efpeces ; le do: 
meftique , & le fauvage , ou fanglier. Pour ce der 
nier, (voyez Sanglier.) Le cochon ni trop jeune 
ni trop vieux, elft le meilleur pour Ia fanté. Sa 
chair eft d’un aflez bon goût, mais difficile à digérer, 
& n’eft propre qu'aux gens qui, faifant beaucoup 
de diffipation , ont befoin d’un aliment qui ne fe 
diffipe pas aifément , ou à ceux qui ont un bon 
eflomac. On trouvera, fous les noms particuliers 
des parries de cet animal, les différentes manieres 
de les apprêter ou de s’en fsrvir. Beaucoup de 
perfonnes aiment le cochon de lait ou rôti, ou 
aux différentes manieres dont on l’accommode.. 

Cochon de lait à la broche. Echaudez - le à l’eau 
bouillante ; vuidez - le, & mettez dans le ventre 
el, poivre, ciboules, oignon piqué de cloux, un 
morceau de beurre, &c le mettez à la broche : arro- 
fez-le de beurre frais ou d’huile d'olive, & faites : 
lui prendre belle couleur. Servez avec fel, poivre. 
blanc & jus d'orange. On le farcit aufli avec le 
foie haché , avec lard blanchi , truffes , champi- 
gnons , rocamboles , capres, un anchois , fines her-. 
bes , fel & poivre pañlés à la cafferole. Bien ficelé, 
“on le fait cuire comme deflus. | | 
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Cochon de lait à la daube. Metrez-lui dans le corps 
fi, poivre, cloux pilés , un peu de fauge. Enve- 
loppez-le & le mettez dans une poiflonniere avec 
bouillon, vin blanc, fel, poivre, cloux de girofle 
& laurier; faites bouillir. Tirez quand il fera cuit, 
_& fervez à fec fur une fervierte. Couvert d’une 
autre ferviette , ainfi apprêté , il fe mange chaud & 
froid. | 
… Cochon de lait au pere Douillet. Coupez la tête; 
fendez le cochon & le coupez en quatre ; piquez 
_de gros lard affaifonné; mettez une ferviette au 
fond d’une marmite ; couvrez-la de bardes de lard. 
Mettez vos quartiers, la tête au milieu. Affaifon- 
. nez d'épices & fines herbes, rocamboles , oignons, 
bañlic , laurier , citron verd, carottes , panais ; 
recouvrez de bardes de lard, & du refte de la 
ferviette. Coupez en tranches deux ou trois livres 
de rouelle de veau ; mettez-les dans une cafferole 
avec des bardes de lard ; quand elles commenceront 
à s'attacher, comme pour le jus de veau, mouil= 
lez d’un bon bouillon; & vuidez le tout dans la 
marmite avec une bouteille de vin blanc. Quand 
le cochon fera cuit, retirez le. Si vous voulez le 
fervir pour entremers, laiffez-le refroidir dans fon 
jus. Nettoyez-le enfuite pour qu’il {oit blanc ; fervez 
à fec, fur une fervierte, garni de perfil verd, Si 
vous voulez le fervir pour entrée, fervez chaud & 
par-deflus un ragoût de ris de veau. { Voyez Ris 
de Veau.) On le peut fervir aufli avec un ragoût de 
pois verds, ou avec ure purée. ( Voyez Pois & 
Purée.) Pour les parties du cochon, voyez aüx arti- 
cles particuliers les différens apprêts qu'on en fait. 
Cochon de lait en ragoñr. Coupez le en quatre; 
paflez-le à la cafferole avec lard fondu. Faites - le 
cuire avec du bouillon & un verre de vin blanc, 
bouquet, fel, poivre , champignons , olives defof- 
fées , qu'on fait bien cuire; hiez la fauce avec la 
farine ; fervez chaudement. 
OBSERVATION MÉDECINALE. 
La chair du cochon eft difficile à digérer, ne fournit 
M üj 
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que des fucs grofhers qui fonc lujets à former des 
humeurs de mauvaile quatté & à caufer des ma 


Jadies putrides , des maladies de peau : il n’y a que 
les gens les plu  robuites & qui rraaillen beaucoup 
de corps, ou foni d.s exercices violens, qui do'vent 
fe permettre le cochon ; encore pourront-ils avoir, 


bientôt lieu de s'en repentir, s ‘S :n mangent très= 
fouv:nt ou beaucoup àla fois. Les perfonies délicates 


& ceux qui menent une vie fédenraire, ne doivent 


pas en manger, de quelque mariere qui loit ace 


commodé, fi ce n’eft un peu de jambon bien cuit, 
La chair du cochon de lait eft viiqueufe , relâche 


l’eftomac, .émoufle les lucs digeftifs , & lâche fou- 


vent le ventre; ce qui prouve qu'il en taut ufer . 


modér-ment, 7 
COINGS : nous avons de trois fortes de coings ù 


. deux dé cultivés, & une de fauvages. Les der 


qui font les plus petits de tous, & croiffint dans les 
Jeux pierrux, font peu employés. Les cultivés, 


tant les g'os que les petits , ‘fervent à faire des 


confitures , des {y rops ; à plufieurs autres chotes :. 


1] faut préférer ceux qui font petits, parce qu ils 


font plus odorans & d’un beau; rm quand, ils ont 


acquis lèur maturité ; les gros font plus pâles , moins 


odorans, & ont la Éba plus molle. 


LA 


cr 


Coings & ‘la boufgeoife. ( Compôte de) Meriez | 


dans de l’eau bouillante trois ou quatre coings, fui 


) 


Vant juls iont gros; faites - les bouillir juiqu’à ce 
qu'ils fléc'iffent fous les doigts ; enfuite vous les 
retirez dans l'eau fraiche, pour les couper par quar- 
tiers, les peler & en Ôter les cœurs. Mettez les 
dans une poëe avec un peu de fucre clar:fié ; pour 
leur faire prendre quelques bouilions ; quand ils 


{rent affez cuits, vous les dréfferez dans le com 


pô ier aveclefyr va & vous les fervirez chaudement. 


Coings à la cendre, ( Compôte de )  Enveloppez. 
dass plufieurs morceaux de papier mouillé, autant 


de coings qu 1] vous en faut pour farré une com 
pôte . mettez-es dans de la cendre chaude, pour 
les faire cuire à très-petit feu; quand ils féchife 
fent Lous les doigts, vous les diez des papiers pour 


+ 
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fes couper par quartiers. Il faut les peler propre- 
ment, & en Ôter les cœurs; mettez-les dans une 
poële avec un demi-verre d'eau , une demi - livre 
de fucre; achevez de les faire cuire; ayez le foin 
d'en Ôter le peu d’écume qu'il peut y avoir, avec 
des morceaux de papier ; dreflez dans le compô- 
4tier ; fi le fyrop n’a point aflez de confiftance , vous 
lui ferez faire encore quelques bouillons pour le 
faire réduire; verfez-le fur les coings ; il faut fer- 
wir cette compôte chaude. de 

Coings à l’écarlate. (Pâte de) Faites cuire dans un 
_ four de gros coings entiers ; puis vous leur Ôtez 
la peau , & vous les paflez au travers d’un tamis, 
. en les preffant fort avec une fpatule; mettez-les dans 
une poële, pour les faire deffécher à moitié fur un 
petit feu ; enfuite vous les couvrez, & les entre- 
tenez chauds fur de la cendre chaude, pour les 
faire rougir. Quandils feront rouges , vous y met- 
trez de la cochenille préparée , pour les rendre en- 
core plus rouges ; délayez bien cette marmelade, 
_ & la remettez fur le feu, pour achever de la faire deffé- 
cher, jufqu’à ce qu’elle quitte la poële; faites cuire à la 
_ petite plume autant pefant de fucre , que vous avez 
de marmelade de coings, que vous mêlez enfem- 
ble , jufqu’à ce qu'ils foient bien incorporés l’un 
avec l’autre ; remettez cette marmelade fur le feu pour 
la faire chauffer, jufqu’à ce qu’elle foit prête à bouillir, 
en remuant toujours avec la fpatule ; dreflez-la dans 
les moules que vous mettez à l’étuve , pour la faire 
fécher, | | | 
Coings au naturel, ( Pâte de ) Prenez des coings 
bien mûrs, que vous mettez entiers dans de l’eau 
bouillante, pour les faire cuire, jufqu’à ce qu'ils 
fléchiffent fous les doigtss retirez-les pour les met- 
tre égoutter ; enfuite vous les. paflerez aù travers 
d'un tamis, en les preffant fort avec une fpatule, 
pour en tirer le plus de marmelade que vous pour- 
rez ; mettez cette marmelade dans une poële, pour . 
la faire deflécher fur un moyen feu , en la re- 
muant toujours, jufqu'à ce ‘qu’elle ee poële, 
iVi 1V 
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& vous la retirez. Sur trois quarterons de cétte 
marmelade , vous ferez cuire une livre de fucre à 
la petite p'ume ; mettez-y la marmelade que vous 
travaiilèrez avec le fucre, jufqu’à ce qu'ils foient bien 
mêlez en'emble ; remett£z la poële {ur le feu pour 
la faire chauffer, prête à bouillir , en remuant tou= 
jours; vous la dreflerez enfune dans les mules 
à pâte pour la mettre fécher a l’étuve. 

Coings. (Clarequets de) Vous prendrez des coings 
qui foient bisn mûrs; vous les pelerez & vous 
en Ôterez les pépins : vous en peferez quatre livres, 
& les ferez cuire dans deux pintes d'eau, juiqu’à 
ce qu'ils foient bien cuits; enfuite vous retirerez vos 
quartiers de coings, pour vous en fervir à faire. 
des compôtes. Vous jettérez après dans votre dé- 
coction les pelures & les pépins de vos coings ; & 
vous les ferez bien bouillir, jufqu'à ce qu'its forent 
en marmelade ; après quoi, vous les verferez dans 
un tamis fur une terrine : vous f-rez cuire deux 
livres de fucre à la forte plume; vous peferez une 
livre de votre déco&ion, que vous jetierez dedans; 
vous les remuerez bien & les laifierez refroidir à 
demi : s'ils ne font pas aflez rouges , vous pouvez 
y ajoûter de la cochenilie, enfuite les drefler dans 
des moules de verre, & les mettre à l’étuve. 

Coings confits à la cardinale. Préparez des coings 
Ge la même façon que les précédens ; quand ils 
feront dans le fucre, vous y mettrez fuffilamment 


_ de la couleur rouge préparée avec de la coche 


nille, comme il eft expliqué à l’article des Cox- 


leurs. | faut en mettre jufqu’à ce que vous voyiez 


que les coings & le fyrop foient d’un beau rouge ; 
lorfque vous verrez que les coings font aflez cuits , 
il faut les retirer du fyrop. pour les mettre dans 
une terrine ; remettez le fyrop fur le feu, pour le 
faire cuire jufqu’à ce qu'il foit au grand perlé ; 
vous y metirez les coings , feulement pour les faire 
chaufler ; quand ils feront à demi-froids , verfez= 
les dans les pots. | 

Cotngs confits au liquide. Faites bouillir dans de 
l'eau, jufqu'a ce qu'ils fléchiflent fous les doigts, 


| 
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dix coings jaunes & mûrs. Après , vous lés mettez à 
l’eau fraiche , pour les couper par quartiers ; il 
faut les peler proprement, en ôter les cœurs, & 
les rejetter à mefure à l'eau fraîche ; prenez autant 
de livres de fucre que vous avez de livres de coings, 


pour le faire cuire au grand liffé; mettez les coings 


dans le fucre , pour les faire bouillir enfémble fur 
Un petit feu: vous aurez foin de les defcendre de 


tems en tems, pour les écumer ; lorfque vous juge- 


rez qu'ils feront aflez cuits, vous les ôterez douce- 
ment du fucre pour les mettre dans une terrine ; 


_achevez de faite cuire le fucre jufqu’à ce qu'il foit 
au grand perlé ; remettez les coings dans le fucre, 
_feulement pour les faire chauffer ; quand ils feront 


à demi- froids , vous les mettrez dans les pots , 
que vous ne couvrirez que lorfqu'ils feront tout- 


ä-fait froids. | del 


 Coings confits au liquide d'une autre maniere. A 
faut choifir des coings bien mûrs, qui foient jau- 
nes & fans , les piquer avec la pointe d’un cou- 


_teau , & les faire bouillir dans l'eau, jufqu'à ce 


qu'ils foient bien mollets ; enfuite on les tire , pour 
les mettre dans de l’eau fraiche; puis on les pele 


_&t on les coupe par quartiers ; on en Ôte les cœurs’, 


& on les met à mefure dans l’eau fraîche, Quand 
tout eft pelé, on les tire de l’eau, & on des met 
égoutter ; enfuite on les jette dans un fucre cuit 
à jiflé; on les couvre, & on les fait bouillir dou- 
cement à petit feu; on les Ôte, de tems en tems. 
de deflus le feu, pour les écumer & pour les ache- 
ver. On fera cuire le fyrop. à perlé ; on les laiffera 
refroidir, & on les mettra dans des pots : il faut 
pour une livre de fruit une livre de fucre. Pour 
les faire bien rouges, quelques-uns y mettent un 
verre de vin vermeil, en cuifant dansle fucre ; mais, 
pour le plus für, c’eft d’y jetter un peu de coche- 
nille préparée de cette maniere. On pile cette co- 
chenille dans un petit mortier , avec autant de crême 
de tartre ; on fait bouillir un verre d’eau ; & quand 
l'eau bout, on y jette la cochenille & la crême de 
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tartre, On mêle bien le tour avec un petit bâton: 
on y.ajoûte gros comme un pois d’alun pilé ;- il 
faut que cela ne bouille qu'un moment; enfuire on 
le paife dans un petit linge ; & on en met dans les 
coings , quand ils cuifent, ce we "on Juge à propos 
pour les rougir. 

Coings en gelée. (Compôte de) Prenez quatre 
coings ; coupez-les par quartiers; Ôtez-en les cœurs, 
& les pelez proprement; enfuite vous les arran- 
gez dans une poële; vous y mettez un demi-fep- 
tier d'eau & une demi-livre de fucre ; couvrez la 
poële & la mettez fur un petit feu pour les faire 
bouillir , Jufqu'à ce que les coings foient cuits; 
vous les, Ôtez du feu pour les bien éèumer ; dref- 
_£ez les coings dans le compôrier, l’un contre l’au- 
ire ; faites recuire le fucre jufqu'a ce qu'il foit 
réduit en fyrop, comme une gelée claire & ver=. 
meille; mettez cette gelée fur une afñette, jufqu’à 
ce qu'elle foit tout-à-fait froide & bien prife ; 
alors vous mettrez votre afliette fur un peu de 
cendre chaude, feulement pour en faire détacher 
la gelée , que vous gliflez tout de fuite fur les 
coings. Cette gelée doit être naturellement vermeille, : 
parce que les coings n’ont point été blanchis, & 
que vous les avez couverts en cuifant. NS 

Coings. (Gelée de) Vous prendrez des coings 
qui foient fains & qui ne foient point encore bien 
mûrs ; vous les effuierez evec un linge blanc, & 
_les couperez par morceaux. Il en faut peler fix 
livres, & les faire cuire dans cinq pintes d’eau , 
jufqu'à ce qu’ils foient bien cuits; après, vous 
les verferez dans un tamis fur une terrine : vous 
peferez fix livres de jus, & vous y mettrez trois 
livres de fucre cuits tout enfemble, jufqu’à ce qu'il 
foit tout en gelée; & vous prendrez garde que le 
few foit modéré, afin qu’elle ait le tems de rougir; 
après, vous la mettrez toute chaude dans des boë- 
tes ou dans des pots. | 

Coings. ( Marmelade de) Prenez des coings & 
faites-les blanchir ; pour en faire une marmelade 
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de la même façon que la précédente , excepté qu’il 
” faut moins de fucre, livre pour livre de coings; 
vous ferez des moules de papier de la largeur d’une 
feuille de cuivre ; il faut que le bord de vos mou- 
Jes ne foit pas plus haut que le petit doigt; vous 
aurez foin de graifler le fond des moules avec un 

eu de bonne huiie d'olive ; lorfque votre mar 
_ melide fera faire , vous la verferez dedans, & 
_n'emplirez les moules qu'aux trois quarts de leur 
hauteur; il faut l’érendre le plus également qu'il 
eft pofhble ; mettez les moules fur des feuilles de 
cuivre , pour faire fécher à l’étuve ; vous verrez 
avec la main , quand elle fera aflez féche. Pour 
Vôrer de ces moules, dl faut la renverfer fur des 
feuilles de cuivre pour *n ôter le papier, & y 
poudrer un peu de fucre au travers d’un tamis fin, 
& laifler fécher jufqu’à ce qu’elle fe foutienne feule. 
On ia coupe par tablettes, pour fervir fur les fruits ; 
on en fait du bâtonnage, pour dreffer en pyramide ; 
. & même on en met au candi; mais il faut qu’elle 

foit plus féche, que pour la mettre par tablettes ; 
vous la ferrez dans des coffres avec du papier blanc, 
dans un endroit fec, fans être à l’étuve. 

Coings. (Ratafiat de) Pour faire ce ratafiat, il 
faut choifir les plus beaux coings qu’on pourra 
trouver ; il faut qu'ils foient fraîchement cueillis, 
_& bien mûrs ; vous connoîïtrez facilement qu’ils 
font à ce point de maturité, par leur couleur : ïl 
faut que ces coings foient bien jaunes; obfervez 
fur tout qu’ils ne foient ni gâtés ni pourris , qu'ils 
foienr fans taches, Ces coings bien choifis , vous” 
les efluyerez avec nn linge blanc , pour ôter le 
duvet dont ils font couverts; vous prendrez enfuite. 
une rape, & vous raperez le fruit jufqu’au cœur, 
en obfervant de ne point y mettre le pépin. Quand 
vous aurez rapé ce fruit, vous le laifferez fermen- 
ter dans fon jus l’efpace de vingt-quatre heures, 
au bout du quel tems vous le preflerez dans un 
linge blanc & fort , afin qu'il puifle réfifter à l’ef- 
fort de la preflion. Vous paflerez enfuite ce jus à 
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la chauffe ; vous y ferez fondre du fucre; &e quand 


le fucre fera fondu , vous mettrez ce jus dans 
leau-de-vie ; & vous y mêlerez , comme aux au- 
tres ratafias , de l’efprit épicé de girofle , de macis 
& de cannelle, pour laffaifonner felon la recette, 
Ce mélange fait, vous le paflerez à la chauffe pour 
le clarifier de plus en plus , ce qui fe fera facile- 
ment; vous le mettrez enfuite dans des bouteilles. 
que vous aurez foin de bien boucher; il faut de 
plus les bien cacheter, & les mettre enfuite dans 


la cave, où il faut les oublier pour deux ou trois 


ans: 
OBSERVATION MÉDECINALE. 
Le coing mûr eft un fruit aftrinyent, flomachi- 
que , un peu apéritif, qui convient en petite quan- 
tité à ceux qui ont l’eftomac foible, relâché, qui 
font fujets aux glaires , au dévoiement , à lincon- 
tinence d'urine. à Lis 
COTTIGNAC. On prend une douzaine de 
coings : s'ils font gros , il n’en faut que huit; mais 
qu'ils foient mûrs , jaunes & fains ; on les coupe 
par petits morceaux ; &c on les fait boulir dans 
cinq ou fix pintes d’eau , pour en faire une bonne 
décottion; on fait réduire cela à deux pintes, que 
vous paflerez dans un linge blanc qui foir fort; 
puis vous mettrez votre décottion dans une poële 
à confiture avec quatre livres de fucre, parce qu’une 
livre de fruit en décottion eft une chopine , me 


: fure de Paris ; vous ferez bouillir le tout, jufqn’à 


cé qu'il foit en gelée ; vous defcendrez votre poële 
_de deffus le feu , & vous la laïflerez un peu repofer : il 


” ne faut point attendre que votre cottignac foit froid, 
… pour le verfer dans des boëtes ou dans des pots; 


1l faut qu’il foit encore chaud : s’il n’étoit point 
aflez rouge, vons pourriez vous fervir de coche- 
nille pérparée , comme nous avons dit à l'article 
des Coings confits au liquide. 

COMPOTES : les plus communes de toutes les 
confitures font les compôtes. Il n’eft pas mal-aifé 
ee les faire quand on fçait confire toutes fortes de 
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fruits, parce qu'avant que d'é être tout-ä-fait con- 
fits , ils deviennent au degré qui fufit pour des 
compôtes.  ( Voyez -4bricois, Amandes, Citron ,’ 
Cerife ;, Coings , Fraifes, Pa , Grofeilles, 
Marrons , Mufcats , Oranges , Pêches , Poires, Pom- 
_ mes, Prunes, Verjus.) 

OBSERVATION MÉDECINALE. | 
. Les compôtes font un mets trè:-fain qui convient 
_à toutes les conftitutions, aux gens infirmes ; AUX 
convalefcens & même aux malades dès qu’on leur 
permet de manger. Îl n’y a prefque perfonne qui 
_ne puifle manger de toutés fortes de fruits uené 
is font en compôtes. 

CONCOMBRES : fruit d’une plante rampante ; 
_très-connue dans nos jardins. On les confit lorf- 
qu'ils font tout petits. Lorfqu'ils font mûrs, on les 
apprête de diverfes manieres. 

Concombres farcis à la matelote. Faites une farce 
de-blanc de volailles, ou de veau, hachés , avec lard 
blanchi & graifle biche , Jambon cuit, champi- 
_gnons, truffes, fines herbes bien aflaifonnées, farciflez 

vos concombres. Faites - les cuire avec du bouil- 
lon gras ou du bon jus, & fervez avec du jus de 
bœuf deffous. On peut encore , après avoir dégraflé 
la fauce, y mettre un bon coulis & un filet de vin- 
aigre. On les fert encore farcis en ESAE > OU à 
 k fauce blanche. 

Concombres farcis en maigre. Faites une farce de 
poiflon. ( Voyez Farce. ) Faites-les cuire dans du 
bouillon de poiflon , ou purée claire, à petit feu, 
Quand ils font cuits, on les coupe par la moitié; 
en long, & on les fert avec un coulis de cham- 
pignons. ( Voyez Champignons. ) Au lieu de ce 
coulis , on peur mettre par-deflus un ragoût de 
Haute & de champignons, { Voyez Lairtances. ) 

Concombres fricalfés. Coupez-les par rouelles avec 
un oignon coupé de même, Paflez-les à la cafle- 
role avec du beurre , fel , poivre , perfil haché. 
Laiflez mitonner le tour, & feryez avec un. jaune 
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d'œuf délayé dans le verjus ou dans la crêmé 
douce. 

 Concombres. ( Ragoit deÿ Coupez par Hêtre ; 
faites mariner pendant deux heures, avec fel, poi- 
vre & vinaigre, deux oignons en tranches. Fared 
égoutter, & paflez à la caflerole avec lard tondu ; 
mouillez de jus, & laifl:z mitonner à petit feu. 
Degraiflez, & licz d'un coulis de veau & jambon. 
Servez pour toutes fortes d'ent ées aux concombres ; 
foit à la broche, ou à la braife, 4 

OBSERVATION MÉDECINALE, 

Le concombre eft un fruit iqeux, ratraichiffant ; 
humettant & peu nourniflant: Quand il eft mûr & 
bien cuit, & que l'on en mang: une certaine quan- 
tité, il rend le ventre libre. Cet aliment convient 
aux perfonnes qui font fujettes aux ardeurs d'en= 


‘trailles , coliques , irritations , difiicuité d’uriner , 


ardeurs d’urines. On ne mangera pas les concom- 
bres amers ; fouvent ils purgent & caufent des 
tranchées. Les concombres confits avant leur matu- 
rité, ne conviennent pas aux eftomacs délicats 3 
ils ne s’y digerent pas. 

CONFITURE. A Particle des différentes ifputes 
de fruits qui fe fervent en confitures, nous mar- 
quons la maniere la plus affurée de les bien travail- 


ler > pour qu’elles fe confervent. S'il arrive qu’elles 


fe gâtent, ce défaut ne peut venir que de la main 
peu habile qui s’en eft mêlée. L'accident le plus or 


 dinaire, eft que les confiures aux liquides s’ai« 


griflent ; ce qui provient de l’humidité des fruits, 
qui , n'ayant pas aflez rendu leur eau naturelle, 
divifent le fucre par la fuite du tems, & font que 
vos confitures viennent à moifir, & à réndre une 
certaine écume. On s’apperçoit aflez de cet incon- 
vénient , quand on prend foin de vifiter fouvent 
les Confitures : ; @& dès-lors , il faut y remédier aufli- 
tôt ; autrement on rifqueroit de les voir gâter tout- 
à-fait. Ce qu "x y a à faire alors , c’eft de les mettre 
dans une poële fur le feu, décuifant un peu le 
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fucre ou le fyrop avec un peu d'eau: On fait 
bouillir le tout, en Ôtant l’écume qui en fort; & 
étant revenu à la cuiflon à perlé, vous défcendez 
votre poële de deflus le feu , & vous empotez 
vos fruits qui fe trouveront défaigris, 8 en état 
de’ fe conferver jufqu'à la fin , pourvu que vous 
ne les teniez pas dans un lieu trop humide, On peut 
d’une autre maniere , mettre le fyrop feul fur le 
féu; avec un peu d’eau; & après l'avoir écumé, 
on y jette fes fruits que l’on laifle bouillir jufqu’à 
ce qu'ils foient à perlé ; après quoi, vous les def 
cendez & les empotez. Ceft ainfi qu’on défaigrit 
toutes fortes de fruits confits au liquide , foit noix, 
prunes, tailladins , oranges , citrons , &tc. Un autre 
accident qui arrive aux confitures, éft qu’elles can- 
difféent quelquefois; mais ce n’eft pas proprement 
un défaut. Cela ne vient que dé ce qu'on a donné 
la cuiffon un peu trop forte au fyrop; & il n’y 
a pas lieu de craindre’ que cela puifle nuire aux 
Confitures ; au contrairé , on eft afluré qu'elles fe 
conferveront plus long-tems , 8 que le fucre étoit 
bon. Le remede qu’on y fera, eft de prendre tout 
ce qui fe trouvera de candi, de le jettér dans une 
poële avec un peu d’eau ; & quand il eft revenu 
à la cuiflon à perlé, le remettre avec le refte, 
ou leur faire donner enfemble quelques bouillons, 
Quand vos confitures ne font candies qu’à la fu- 
perficie, par exemple à des gelées, on ôte ce 
candi , en paflant par-deflus de l’eau chaude , qui 
l'emporte facilement ; & elles font aufhi belles qu’au 
paravant. Les gelées, foit de grofeilles ou autres, 
étant vieilles faites, fe peuvent aufli renouveller, 
‘en les paffant fur le feu, dans une poële, avec un 
peu d'eau pour les délayer &t les décuire ; ct quand 
elles font revenues à leur premiere cuiffon, qui eft 
a perlé , ou entre le life &c le perlé , vous les 
verlez fur un tamis au-deffus d’une terrine qui les 
les reçoit, & vous les empotez enfuite à l’ordi- 
maire. Î[l y à des fruits qui s’aigriflent plus aifé- 
ment que d’autres , fur-tout les abricots verts & 
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les jaunes ; ÿ 8U alors ils ne {e tirent pas bien au 
fec : on y peut remédier en les paffant dans de 
nouveau fucre que vous faites cuire à perlé, les 
ayant égouttés de leur premier fyrop; & fi vous 
voulez faire cette dépenfe pour tous autres fruits, 
ils fe tireront bien plus facilement au fec, & fe 
ront plus beaux que quand on fe contente de,les 
égoutter du fucre où ils avoient été confits & con- 
fervés. Vous les dreflez enfuite fur des feuilles de 
fer-blanc , pour les mettre fécher à l’étuve , après 
les avoir poudrés de fucre. Vous y remédiez en- 
core d’une autre maniere : vous prenez vos fruits, 
quels qu’ils foient ; vous les faites égoutter, &.enfuite 
vous les lavez dans. de l’eau fraiche ».vous les tirez 
de l’eau & les jettez dans une poële avec un verre 
d’eau-de-vie, plus ou moins, {lon que l’on a de 
fruit. Vous les retournez plufieurs fois : quand c’eft 
pour tirage, vous faites reprendre, fucre à votre’ 
fruit ; vous donnéz à votre fucre la cuiflon ordi- 
naire, Si c’eft pour fécher à l'étuve, pour le candi, 
vous ne mettez point votre. fruit au fucre , mais 
fur des feuilles de fer-blanc avec du fucre en pou- 
dre, comme tout le reîle des fruits. .que fon fait 
fécher à l’étuve. Ce qui eft tiré au fec , doit être 
gardé en un lieu qui ne fe reflente point de l’hu= 
midité, comme auprès de l’étuve, ou bien en quel- 
que cabinet ; & en hiver, vois devez toujours 
mettre quelque peu de feu; & parce que les fruits - 
tirés au {ec perdent leur glace quand ils font gardés 
trop long-tems ; ; il eft à propos de n'en tirer qu'à 
mefure qu'on en peut avoir befoin ; ce qui les pré- 
fervera encore d’un autre dccident y qui êft de fe 
rattatiner & fe rider ; quoiqu'on puifle remédier à 
l’un & à l’autre, en repaflant {es fruits fur le feu, 
dans de pareil fyrop ou d'autre fucre, pour les 
tirer au fec de nouveau, quand on aura fait venir 
le fucre à perlé, & qu'il fera repofé & refroidi. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les confitures font un &liment très - fain , qu'on 
peut donner aux gens les plus Fées & même 
aux 


. 
s 


aux malades dès qu on les juge .. état de : man- 
ger du pain: on pañlera fans danger, & j'ofe dire 
avec avantage , la quantité ordinaire, Je ne fpécifie 
PES les efpeces qu'il faut préférer ; ; toutes celles. 
T qu on fait communément, font très- bonnes & ont 
à-peu-près les mêmes vertus, parce qu'elles en doi- 
“vent la plus grande partie à Ja quantité de fucre 
qu'on y met; mais je nè parle i ici que des confi- 
tures faites avec des fruits mûrs. . 
CONSERVE : on fait de la conferve avec de 
la confiture de toutes fortes dé fruits. Vous paflez 
votre confiture dans uu tamis, & vous la faites 
deflécher jur un petit feu, s. un demi quarteron 
defféché , faites cuire une demi-livre de fucre à 


la grande plume ; mettez- y votre confiture, pour 


Ja bien délayer avec le fucre ; dreffez la Colerre 


dans les moules de papier ; quand elle fera froide 


vous la couperez par tablettes à votre ufage. 
. Conferve à l’écarlate. Prenez deux ou trois cuil 
lerées d’eau de cochenille, que vous mettrez fur 


uneafhette ; @ faites-les réduire fur le feu à une cuil- 
lerée; en l’ôtant du feu, vous y mettrez quelques 


gouites d’eau de fleurs d'orange faites cuire une 

demi-livre de fucre à la grande plume ; Ôtez-le du 
| 

feu , pour le laiffler repofer un moment, Enfuite 

; P 


“+ a 34 votre couleur rouge ,s que vous remuerez 


dans le fucre ; dreflez votre conferve dans les mou- 


les de papier ; quand ele fera froide , vous la cou 


perez par tablettes à votre ufage. 

,  Conferve au pré verd. Prenez une couleur verte ; 
il en faut mettre quatre cuillerées dans une afliette 
que vous poferez fut le feu ; &t vous les ferez réduire 


à un tiers; faites cuire une demi-livre de fucre à la 


grande plume; mettez-y la couleur verte , que vous 
avaler avec le fucre, juiquà ce qu'il en ait 


pas la couleur{ dreflez votre conferve dans des 


moules de papier ; quand elle fera froide, vous la 


coupérez par tablet:es à votre ufage, 


. Conferve rouge, Vous faites cuire une livre de 


fücre à la paie; vous y mettez une cuillérée da 


4 
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cochenille préparée, & une goutte d’eau de fleurs 
d'orange ; & vous les dreflez comme les autres. 
Vous en pouvez faire d’autres couleurs , fi vous 
fouhaitez ; pour cela , ayez recours à l’article des 
Couleurs. | “ | | 
Conferve. ( Voyez Abricot ; Ache , Amardes ; 
‘Avelines, Buglofe, Café, Cannelle, Cedrat, Ceri- 
fes, Chocolat, Citron ; Epine - vinette , Fram- 
boiles, Grenades, Grofeilles, Guimauve ; Jafmin, 
Jonquille ; Mufcat, Orange, Pêches, Piflaches ; 
Rofes, Safran, Verjus, Violettes. ) 
OBSERVATION MÉDECINALE. | 
. Les conferves ayant les qualités & les vertus du 
fruit dont elles font faites, & du fucre qui les a pé- 
nétré & les recouvre, c’eft par ce qu’on a dit de 
chaque fruit & du fucre qu’il en faut juger; mais; 
«en général , c’eft un aliment très-fain, & qui n’a 
prefque que les qualités & les vertus du fucre. 
COQ : le mâle de la poule; fa chair eft féche. 
& de peu d’ufage en cuifine. Sa crête eft un mets 
délicat. (Voyez Créte.) ES 
Bouillon de cog. On choïfit ; pour cet effet, le 
plus vieux: Ce bouillon eft apéritif & reftaurant à . 
cé quon prétend V1. | 
CORIANDRE : plante qu’on cultive dans nos 
jardins à caufe de fa graine , d’un goût aromatique ; 
d’un grand ufage en cuifine ; & pour l’office. 
Coriandre. ( Eau de ) Pour faire l'eau de co- 
riandre , il faut bien choifir cette graine. Voici 
à quelle ts on peut diftinguer celle qui ef 
Ja meilleure, Îl' faut qu’elle foit d’un blanc jaune, 
comme elle eft dans fa nouveauté ,. ou même un 
peuroufle; fi elle eft d’un roux foncé , elle eft trop 
vieille; fi elle eft grisâtre , c'eft une marque qu’elle 
a fouflert {ur la plante; &c pour fe tromper moins 
dans le choix, il faut la prendre au poût, la mâ- 
cher ; fi elle eft douce & de bonne odeur, vous 
pouvez l’employer hardinent & en toute fûrerés 
Cette graine eft trop légere, pour juger de fa bonté 
parfa pefanteur : elle &'a aucune fubitance huileufe ; 
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comme lei autres graines; aufh elle fe clarifie fic:- 
lement, & on ne rifque rien d'en mettre un peu 
plus. Cette graine eft creufe & très-légere ; il faut 
néceffairement là piler pour l’empiloyer , afin de dé- 
velopper fon parfum. Vous évirerez, quand vous 
la diftillerez, de tirer des phlegmes : vous la met 
trez, comme les autres graines , dans votre alame 
bic, avec de l’eau & de l’eau-de-vie, le tout fui- 
vant les recettes que nous en allons donner ; & 
quand vous aurez fait fondre du fucre dans de l’eau 
fraiche , qui eft le fÿrop ordinaire , vous verferez 
vos efprits dans ce fyrop; vous mélerez bien en- 
femble le fyrop & les efprits, en les remuant ; & 
vous pafñlerez enfuite ce mélange à la chauffe, Pre 
nez trois pintes & une chopine d’eau - de - vie, 
deux onces de coriandre; tirez vos efprits fur un 
feu modéré; une livre de fucre , & trois pintes 
& demi-feptier d’eau, pour faire le fyrop. Si vous 
faites du plus commun, vous ne diftillerez que lés 
deux tiers de votre eau-de-vie, & vous réferverez 
autre tiers pour le mettre ‘avec les efprits dans le 

fyrop. | “ A 
_ Coriandre. ( Glace de ) Concaïlez une petite poi- 
gnée de coriandre , que vous mettez infufer dans 
une pinte d'eau chaude; & la laïffez jufqu’à ce 
qu’elle foit prefque froide, que vous ÿ ajoûtez une 
demi-livre de fucre ; remuez le tout enfemble pour 
Je paffer enfuite dans uh tamis bien ferré, & le 
mettez dans la falbotiere pour faire prendre à la glace. 

Coriandre. (Grillage de) Vous faites fondre un 
peu de fucre en poudre fur un plat, fans eau; & 
 aufli-tôt qu'il commence à devenir roux, vous y 
jettez votre coriandre; & vous remuez bien avec 
la fpatule ; jufqu'à ce qu'il foit roux entiérement: 
Enfuite vous la dreflez fur une affiette bar petits 
rochers, & les mettez à l’étuve : il faët que là 
coriandre foit en dragées. Rertarquez qu’à toute 
fore de grillage, avant qu'il foit tcut-à-fait fini ; 
il y faut mettre un peu de jué de citron } rnais 


Ni 


ioé. AIG OR Le 
‘prenez garde de n’en pas trop mettre ; car-cela té 
fait graifer, 

Coriandre perlée. Prenez de la coriandre nouvelle : 5 
_nettoyez-la bien de fes ordures ; faites-la fécher à 

’étuve; enfuite mettez-la dans la bafline brûlante, 
& chargez. la de fucre gommé ; puis vous prendrez du 
fucre recuit à perlé, que vous mettrez dans un enton- 
noir, dont le goulot foit environ de la groffeur d’un 
ferret d’aiguillette ; vous le fufpendrez en l'air , au 
milieu de la bafline , ayant foin à chaque couche, 
_de la faire fécher , & de la bien remuer , de crainte 
qu elle ne s’artache ; il faut faire fauter cette dra- 
gée dans la bafhne, afin qu’elle prenne fucre éga- 
lement, & qu’elle fe perle. 

OBSERVATION MÉDECIN ALE. 

La graine de coriandre eft legérement échauffante ; ; 
ftomachique, carminative : fon ufage convient aux 
eftomacs foibles , aux perfonnes fujettes aux glai- 
res , dévoiemens , vents, migraines, affeétions ner- 
veufes. 

CORNES- DE-CERF. { { Voyez Gelée de cornes- 
de-cerf, au mot Cerf, 

CORNETS. Prenez une demi-livre de fucre én 
poudre ; une livre de farine , deux jaunes. d'œufs, 
deux onces de bon beurre de , É trois demi- 
.« feptiers d'eau; délayez le tout enfémble après avoir 
Fait fondre le beurre auparavant dans un des trois 
_demi-feptiers d'eau, en le faifant prefque bouillir. 
On fait cuire les cornets comme les gauffres. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Ce mets, quoique lèger & alé à digérer Sell 
de ceux dont on ne doit manger qu'une petite 
quantité à caufe de la farine qui n’a pas fermenté. 

CORNICHONS : petits concombres qu’on fait 
confire dans le vinaigre , avec du fel, du poivre ; 
- , & de l'aneth, qu'on mer dans ua pot de grès bien 

convert, dans un lieu fec, nitrop chaud, ni trop 
_ froid, & dont on renouvelle la faumure au bout 
"d'un mois. 


J \ 
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OR viriON MÉDECINALE. ds 

C'eft un aflaifonnement fain, ftomachique, qui 
facilite la digeftion , mais que ne doivênt pas manger 
les gens qui n'ont pas un bon eftomac. 

COTELETTES. Les côtelettes de veau ou de 
mouton font fufceptibles d’une infinité d’apprêts 
en cuifine. Nous ne donnerons ici ES ceux de 
l'ufage le plus ordinaire. 

Côrelerres de mouton au bafilic; comme les côte- 
lettes en robe-de-chambre, fi ce n’eft qu'on met 
un peu de bafilic dans la farce , un œuüf de plus, 

moins de crême, & qu’au lieu de les faire 
Cuire au four, on les fait frire , & qu'on les fert 
garnies de perfil frit. 

* Côtelettes de mouton en haricot. Paflez-les au 
roux avec navets, bouillon , fel & poivre. Faites 
bien cuire ; à la moitié de la cuiffon, mettez un 
peu de vin, fi vous le voulez. Liez avec farine 
frite, & fervez à courte fauce. 

Cérélerés de mouton en robe-de-chambre. Re 
les cuire dans du bouillon , très -peu de fel, bou- 
quet. Dépraiffez enfuite le bouillon ; .; pañfez- le au ta- 
mis, & le faites réduire en glace. Mettez dedans vos 
côtelertes pour les faire placer, &les faites réfroidir. : 
Prenez enfuite rouelle de veau, graille de bœuf,perfil, 
ciboules, champignons ; hachez le tout; liez la farce 
‘avec deux ; jannes d'œufs; mettez fel & poivre. En- 
veloppez chaque côtelette de cette farce ; panez , 
& faite cuire au four. Quand elles auront pris cou- 
leur , retirez; & dégraïffez, en les faifant égoutter; 
fervez déffous une fauce claire. 
_ Côtelettes de mouton farcies, Faites cuire dans 
du- bouillon. Dépouillez la chaïr, & gardez Pos. 
Hachez cette chair, avec lard blanchi, tettine de 
veau, perfñl, ciboules , truffes & champignens. 
Piléz” le tout dans un mortier avec épices & aflai- 
fonnement néceffaire & une mie de pain trempée 
dans du lait, ou du jus, ou de Ja crême. Liez la, 
farce “avec deux jaunes d'œufs ; de forte qu'elle ait. 
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quelque confiftance. Prenez des bardes de lard; àe 
la grandeur de vos côtelettes ; mettez de la farce 
deltas l'os au milieu, que vous figurez en côtelette. | 
Dorez & panez ces côtelettes. Mettez-les au four 
dans une tourtiere. Quand elles auront pris cou- 
leur , fervez pour garnitures d’entrées ou NÉREE. 

d'œuvre, | 
 Cérelertes de mouton frites. On les fait cuire au : 
pot; on les empe dans une pâte claire, & on 
les fait frire dans le fain doux; on les re enfin 
avec verjus, fel & poivre. 

Côtelettes de mouton grillés. Prenez des côtelettes 
de veau ou FPE à piquez-les de petit lard, & 
les paflez à la poële avec beurre ou lard fondu; KeE 
fonnez , & faites-les cuire dans une tourtiere. Elles 
fe fervent avec un ragoût de champignons. 

Côtelettes de porc-frais à la cendre, Coupez en 
côics une échinée de porc frais. Paflez-les fur ie 
feu avec lard fondu, perfil, ciboules, champi- 
anons., pointe d'ail hachés , fel & gros poivre. 
Foncez une caflerole de tranches de veau & de 
jambon. Mettez enfuite vos côtelentes ec leur 
affaifonnement, Couvrez- les de bardes de lard , 
& faites cuire à petit feu. A la imoitié de la rx 
fon, mertez un verre de vin de CI empagne : ; dref- 
fez dans un plar. Achevez la fauce avec deux cuil- 
lerées de coulis ; dépratilez- la en la pañlant au tamis , 
&£: la fervez fur les côtelettes avec un jus de citron. 

Côtelertes de veau à la Lyonoife. Coupez ur quarré 
de veau par côtelettes. Eardez-les d’anchois, de 
lard , de cornichons aflaïfonnés. Faites-les mariner 
avec huile , fel , gros poivre , perfil , ciboules , 
échalottes. Faies cuire enfuite dans leur marinsde 
à peut feu. Servez avec la fauce qui fuit. Prenez 
perdil , ciboules & échalotres hachés , fel , gros 
poivre , la quantité de deux pains de beurre de 
Vanvre manié, avec un peu de farine, une ceuil- 
lerée d'huile fine , , deux de bon bouillon. Faites lier la 
fauce fur le feu, & feryez avec un jus de citrons 


{COUR ee 
Cételeties de veau a la poële. Coupez le collet par 
côtes , en Ôtant les os de deflus , & ne laïflant que 
la côte. Paflez-les avec lard fondu, perfil, cibou= 
les , truffes hachés , fel & poivre ; tranche de citron, 
LE peau Ôtée. Couvrez de bardes de lard. Faites 
cuire à petit feu, Dégraiflez-les & les dreffez. Ouez 
le citron de leur jus; mettez dedans un peu de coue 
lis; dégraiffez cette fauce ; ; faites chauffer , & fervez 
fur les côtelertes. 

COULEURS.On appelle ainfi, en termes d'office, 
les diverfes teintures qu’on emploie pour colorer 
toutes fortes de chofes qui fe fervent {ur les tables 
dans les deflerts. 

Couleur bleue. Elle fe fait avec une pierre d’ tadige, 
que vous frottez fur une aflierte ayec un peu d'eau 
chaude. 

Couleur jaune. Dans le tems que les lys fleurif 
fent, prenez les jaunes quife trouvent dans le milieu 
de cette fleur, & faites-les fécher au foleil , juf- 
qu'à ce qu'ils puiflent fe mettre en poudre. Enfuite 
gardez-les pour les tems où vous en aurez befoin. 
Âlors voüs en détremperez dans uné cuillerée d’eau 
de fleur d'orange ou d’eau de fontaine. 

Couleur rouge. Prenez un gros de cochenille, que 
vous pilerez dans un petit mortier: vous ferez bouil- 
lir dans un petit pot un demi-feptier d'eau; & quand. 
l'eau bouillira, vous y mettrez la cochenille toute 
pilée, & autant de crême de tartre: faites bouillir 
le tout enfemble pendant deux minutes , &c VOYEZ » 
de tems en tems, avec un morceau de papier que 
vous tremperez dans le pot, quand elle fera ver- 
| meille, Otezla de deflus le feu, & mettez- y une 
petite pincée d’alun pilé ; laïflez-la repofer un mo- 
ment, & paflez-la au travers d’un linge, 

Couleur verte. Prenez dé la poirée ‘bien verte à 
&t n'en prenez que la feuille, c'eft-à-dire, qu'il ne 
faut pas y mettre les côtes; lavez-la bien , & fai- 
tes- la bouillir deux ou trois bouillons. Tirez - la 

enfuite, & mettez-la dans de l'eau fraîche; puis 
faires la égoutter , & pilez-la dans un mortier. Pref:. 
Niv | 
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fez.la bien , & tirez-en le jus. Mettez le dun 
plat d'argent fur le feu, & faites - le réduire à là 
moitié; vous pouvez vous en fervir à donner de 


la couleur à à ce qu'il vous plaira. Le bled verd peut 


aufh être employé au lieu de poirée. On peur en- 


core fe fervir de feuilles d’épinars & d’angélique. 
Ces différentes couleuts peuvent colorer toutes fortes 
de pâtes, de même que des glaces, des bifcuits & 
du laitage. L'on fait, fi lon veut, des nuances de 
ces diverfes couleurs , en les mêlant enfemble ; à 
limitation des peintres. 


COULIS : jus pañié à léénios , qui fert à lier 


les fauces des ragoûts , & leur done plus de con- 


fiflance & débiveut, 
Coulis blanc au maigre. Faites bouillir dans du 


bouillon bien clair des amandes pilées, de la mie: 
de pain trempée dans la crême , & des filets de 


poiflons cuits le plus blancs qu'il fe pourra. Ajoû- 


tez-y mouflerons frais, trufles blanches, bañlie [e\4 


ciboules. Quand ie tout à bouilli i un quart d ‘heure à 
pafflez à Fétamine. 

Coulis. (Autre) au roux dont on fe fert due 
ment, Prenez deux ou trois livres de veau, une demi- 
livre de jambon maigre; coupez le tout par tran- 
ches ; un cignon , carottes & panais pl de 
inême ; mettez dans une caflerole ; couvrez €t fai- 
tes fuer fur un fournéau. Attaché &c de belle couleur, 


mettez dans ce mélange du lard fondu ; poudrez d’un 


peu de farine ; mou millez de ; jus & ‘bouillon par 
égales portions; que lé tout foit de belle couleur. 


Affaifonnez de quelques champignons , truffes 8 


rhouflerons , ciboules entieres , pérfil , queiques 


cloux, des croûtes, & laiflez mitonner. Si c'eft: 
pour un potage de pcrérix, prenez-en une de bon 


fumet , cuite à la broche ; pilez-la dans un mortier ; 


délayez la dans le coulis avant de le pailer à l'étas 
mine. Etant paîlé , tenez - le chaudement dans une 
marmitre, & mettez fur votre potage en fervant. Ce 
coulis fert pour toutes viandes noires. Si c'eft un cou- 
lis de QRccailes ; ps une. + beccaile, au lieu “+ | 


ds à 
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perdrix, aiñfi des autres, lapins , faifans , cailles, &c. 
il faut que ces piéces foient plus. qu’à démiscuites 
pour les piler & les inettre dans le coulis. 

Coulis blanc en gras. Faites cuire une poularde 
à la broche. Defoflez-la, ôtez-en la peau que vous 
Bacherez. Mettez d’a autre côté dans un mortier une 
poignée d'amandes douces pelées. Ajoutez-y un 
blanc de poularde & quatre Jaunes d'œufs. Pilez 
bien le tout. Mettez deux livres de veau & un 
“morceau de jambon coupés par tranches dans 
une caflerolle , avec les mêmes aflaifonnemens que 
ci-deflus, üun peu de mie de pain, & faites bien 
cuire. Retirez le veau, délayez dans la cafféro’e ce 
qui eft dans le mortier. Faites chauffer un peu fans 
bouillir , & paflez à l'étamine. Le plus liquide de ce 
coulis s ‘emploie aux potages ; le refte aux entrées 
de filets , entrées au blanc & entremets. On peut 
aufli y employer le blanc de pate au à lieu de ce- 
jui de poularde. 

" Coulis général pour toutes fortes de ragoñts. Pro- 
_ cédez de même que ci-deflus,dernier atticle. Quand 
votre mélange eff fait, ôte® le veau pour qu'il ne 
blanchiffe pas votre coulis en Île paffant. Mettez à 
part ce qu'il y aura de plus clair pour des entrées 
& entremets de légumes, ou entrées de broche, 
& lui donnez une petite pointe. Le furplus du cou 
lis vous fervira pour nourrir des ragoûts , oùil 
faut une plus forte liaifon , & plus de fubftance. 
* Coulis pour différens potages gras. Prenez un mor 
ceau du cimier de bœuf; faites-le rôtir à la bro- 
che, bien riflolé. Pileztout chaud ce qui eft le plus 
cuit avec des croûtons de pain, carcafle de per- 
drix ou volailles quelconques , arrofées de bon jus. 
Paflez à la caflerole le tout avec jus & bon MS 
lon , fel , poivre, cloux ,thym , bafilic, & mor- 
ceau de citron verd. Faites faire quelques bouil- 
lons ; paflez à l’étamine , & fervez-vous-en pour 
les potages gras avec jus de citron, 

Coulis (Autre) pour les Jours maigres. Paflez des 
oignons & des carottes à la çaflerole comme pour 
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du bouillon. so ils el. bien roux , jettez-ÿ 
une poignée de perfil, un peu de bafilic , cloux’, 
croûtes de pain ». mouillées dé bouillon de poiffon. 
Le tout bien mitenné , paîlez-le à l’étamine. Outre 
ces coulis ,1ly en a plufieurs autres qu’on trou- 
vera fous le nom des chofes dont on les tire avec 
l'ufage auquel on les emploie. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les coulis font des aflaifonnemens fort nouri£” 
fans 7 échauffans ; c’eft, fous un petit volume , toute 
la fubftance nourriffante, renfermée dans une quantité 
tiès-confidérable du corps dont ilsfonttirés. Quelques 
eftomacs foibles ne digerent pas facilement ces coulis 
qui fontdes fucs trop rapprochés. Ce quileprouve , 

c'eft qu’on en facilite la digeftionen büvant plus d'eau. 

COURGE : efpece de citrouille qui s ’aprête de 
même. 

-COURT-BOUILLON: maniere, particuliere de 
_ faire cuire certains poiflons dans une fiuce faire 

avec eau, vinaigre, fel & beurre , ou vin, & un 
peu d’eau, fel & poivre. 

CRÊME: la partie grafle & ntunte du lait fé- 
parée de la partie cafeufe & de fa férofité , eft d’un 
grand ufage en cuifine. On appelle aufli créme , 
une préparation, de différentes fubftances, dont 
on trouvera les procédés à leurs articles refpec= 
tiis. 

Créme. Prenez de la crême claire & bien douce: 
Mmettez-la dans une jatte , & faires-la rafraichir fur 
de la glace ; mettez-y. du fucre en poudre & la 
fer VeZ. 

Crême à l'angloife: On prend di jaunes d'œufs , 
quatre onces de lucre, deux onces d'écorce de ci- 
tion & d'orange confite , avec cinq onces de pif- 
taches pelées : on. pile bien le tout, après l'avoir 
détrempé dans une chopine de lait ;. enfuite on le 
fait bouillir fur un fourneau à petit feu , le remuant 
toujours, &t prenant garde que la crême ne s’at- 
ioche au fond de la poële. Etant cuite , on y 
ajoûte cinq où fix gouttes d'eau de fleurs d'oranr 
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ges, & on la dreffe fur une aflette que l’on met 
{ur le feu , jufqu’à ce qu’elle foit rifloiée au bord ; 

uis-on la fucre bien : : & avec une pelle rouge on 
fi donne une couleur d'or pour la fervir, 

Crême à la Portugaife. Prenez une chopine de 
bon lait , & la moitié autant de crème douce , le 
jaune de trois œufs, avec du fucre, ja morceau 
decannelle, & autant d'écorce de citron coupée 
menue ; du tout vous formez une crême ;en la, 


faifant cuire , remuez-la bien avec une fpatule ,. 


jufqu’à ce qu’elle paroiffe s’y attacher: alors dref- 
- fez-la dans une porcelaine, & fervez-la froide. 

Créme à l’eau. Il faut battre quatre œufs frais , 
le jaune & le blanc, avec une chopine d’eau de. 
fontaine , les zeftes d’un citron coupés fort menus, 
& même le jus, & quatre onces de fucre ; pafler 
le tout dans une ferviette à deux ou trois Foivsle 
faire cuire dans un plat fur un fourneau à petit. 
feu ; qu'il ne faffe que palpiter, le remuant avec une 
cuillere , Jufqu’à ce que la crême foir épaifle, c’eft- 
à-dire, un peu formée, la drefler toute chaude 8, 
la fair froide, 

Créme à l’Lalienne. Mertez dans une terrine en- 
viron une chopine de crême , le blanc & le jaune 
de deux œufs frais , trois cuillerées de fucre en 
poudre, & un peu d’eau de fleurs d'orange ; fouet 
tez bien le tout enfemble jufqu’à ce que votre crê« 
me foit bien épaifle : enfuite dreflez-la fur une af 
fiette creufe, garnie , autour du bord, de fucre en, 
poudre , qui l'empêche de s'étendre ; ps la cuire 
fur de la cendre cheude ; pofez defis un couver- 
cle de tourtiere, avec un peu de braife que vous 
recouvellez pour la faire cuire comme il faut ; 
quand elle eft cuite, vous la liflez refroidir , & 
vous la fervez. 

Crème colorée. Elle fe fait avec des crêmes cui- 
tes , lefquelles étant faites , &c toutes chaudes , 
vous les colorez différemment de couleur ordi- 
maire, comme de jus de fruits, fuivant la faïfon : 
en hyver ,ona recours à la couleur qui eft mar- 
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quéé aux atfcles Cours: dans ce Diéfionnaire. 
Vous pouvez lui donner celle que vous fouhairez, 
& même le goût qu'il vous plaira, par le moyen 
des marmelades ou autres chofes que l'on em 
ploie , convenables aux odeurs. | 

Créme croquante. Délsyez peu-à-peu, dans un 
plat, quatre jaunes d'œufs frais avec une chopine 
de lait: à ajoûtez-y la rapuré d’un citron, & du fu- 
cre en poudre fuflfamment ; le tout bien mêlée 
Mettez-le fur un fourneau avec un feu modéré , 
remuant toujours jufqu'à ce que votre crême foit 
formée : diminuez un peu l’ardeur du feu, & , avec 
Ja cuillere, vous jetterez votre crême fur let bord 
d'un plat; enforte qu il n'y en refte prefque point 
dans le fond, & qu’elle ait formé sé berd tout au- 
tour du plat: “il faut avoir foin qu’elle ne brûle pas, 
mais feulement qu’elie refte attachée au plat, Etant 
cuite , il lui faur faire prendre une bonne cou'eur. 
“avec. Ja pelle rouge, fiite 1e la pointe d'un 
Couteau détacher tout le bord d’autour du Pi at ; 
de forte qu’il foit entier ; vous le remettrez dans le 
même plat, & le ferez fécher dans le four ; enforte 
qu ‘elle foit croquante à la bouche > Pour la fervir. 

Crême de Blois. Ayez de la crème formée du 
foir au matin; re la dans une terrine avec du 
fucre en poudre, &t deux zefte de citron. Fouet- 
tez-la juiqu’à cequ’elle foit bien épaifle : enfuite 
dreflez la par petits rochers fur une porcelaine , 
| ë la fervez, | 

Créme en neige. Mettez dans une terrine une cho- 
pine de crême douce aveë le blanc d’un œuf frais, 
quatre cuillérées de fucre en poudre, cinq ou fix 
gouttes d'eau de flsurs d'orange ; fouetrez bien le 
tout avec un balai de bouleau où de petit ofier 
& à mefure qu'elle s’épaifht , levez-la avec une’ 
écumoire; & mettez la dans un pett panier d'o- 
fier, au fond du quel vous aurez mis un morceau 
de gazeou de linge fin: laiflez-la égoutter environ 
une heure ; ; dréflez- la fur une porcelaine 2 ee ke 
fev 
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Crême en . Prenez une chopine de bonne 
crême, que vous fouettez & rendez fort épaifle : 
enfuite détrempez gros comme une féve de préfure 
dans deux ou trois cuillerées. de lait doux , que 
vous mettrez enfemble avec cinq ou fix gouttes 
d’eau de fleurs d'orange, & dreflez-la fur une por- 
_celaine , lui laïflant le tems defe prendre. Quand 
elle eft bien prife, vous la poudrez de fucre, & la 
 fervez. 

… Crême fouettée. Mettez dans une terrine une  - 
pine de crême bien douce, plus ou moins , felon 


Ja quantité dont vous aurez befoin : tee y du 


fucre en poudre à difcrétion, une pincée de gomme 
adraganth pulvérifée, un peu d’eau de fleurs d’o- 
range ; enfuite fouettez-la bien avec une poignée de 
peuts ofiers blancs ; ; & elle s’élevera auf haute 
que vous voudrez : quand elle {era bien élevée , 
vous la laificrez repofer un peu ; puis vous la leve- 
rez avec une écumoire , &. la dreflerez en pyra- 
mide fur une porcelaine : “vous la garnirez tout au 
tour de lardons d’écorce de citron vert confit, & 
vous la fervirez. 

Crême. (Fromage à la) Prenez une chepine de 
crême & autant de bon lait, que vous. faites chauf. 
fer à y fouffrir facilement le doigt; détrempez gros 
comme une féve de prélure , avec deux ou trois 
. Cuillérées dé lair ; & le mêlez dedans : paffez-le 
au travers d’une ferviette ou tamis de crin fin, 
dansune terrine ; &laiflez-lui le terns de fe prendre ; 
étant couvert d'un plat; cela fait, mettez le avec 
une cuillere dans de petits pass d'ofier ou mou- 
les de fer-blanc ; dans lefquelles on laiffe égoutter 
les fromages que vous dreflez proprement dans 
dne porcelaine ; ayez énfuire de la crême douce , 
dans laquelle vous faites fondre du fucre en pou- 
dre; puis vous la verfez par-deffus votre fromage 
&e le fervez. 

Créme ( Glace à la ) Prenez une demi-douraine 
: d'amandes douces que vous faites bouillir avec une 
pinte de crême , environ deux bouillons ; Ôtez-la du 
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‘feu, @c ajoutez-y un peu d'eau de fleuis d ofange ; 


& de la conferve , fi vous en avez ; vous rape- 


rez un citron frais fur une demi-livre de pas . 


que vous jetterez dans là crême ; laiffez=es infu 
un quart d'heure ; enfuite vous paflez votre crême 


“dans un tamis, & vous ne la mettez dans la fal- 


boticre, que quand vous êtes prét de faire prendre 


a la glace. 


Crême glacée. Après avoir fait de la crême 


comme celle à la Portugaife , dreffée comme pour 


Ja fervir ,.il faut la glacer d'une glace oi de 


‘fucre en poudre , un blanc d'œuf , & qu Iques 


gouttes d'eau de fleurs d'orange que Von méle êns 


-femble. Lorfqu’elle eft affez épaïfle , on l’étend fur 


la crême , & enfuite on la fait fécher avec lé 
couvercle du four pour la fervir. 

Crême légere. Ayez une chopine de crème, & 
une chopine de bon lait ; mettez-y deux ou trois 


-cuillerées de fucre en poudre ; faites bouilir le 


-tout enfemble jufqu'à ce qu'il foit diminué d'un 
-tiers : enfuite fouettez le blanc de deux œufs frais : 


étant bien en moule, mêlez-le dans la crême que 
vous rémettez fur le "feu , là remuant jufqu'à cé 
qu’elle ait pris cinq ou fix bouillons. Ajoutez-y un 
filer d'eau de fleurs d'orange ; dreflez-la fur une 
porcelaine , & fervez-la froide, “Hs à 

Crême marbree. On fait cuire de la crème comme 


les autres , ‘qu’on dreffe chaude fur une por- 


celaine : l’on verfe en inême tems deflus, en 


un endroit, un peu de jus de frañiboife ou autre 
couleur , qu'on remue ss une fourchette dans la 
crême; ce qui la rend marbrée & jafpée jufqu'au 
fond : on la fert froide. 

‘Crême pour les tourtes. Prènez une pinte de lait 


dans laquelle vous détrempez huit jaunes d'œufs, 
ärois pincées de farine, un pen de fel , avec fix 


onces de fucre, & un morceau d'écorce de citron 
hächée menue ; faites bouillir le tout enfemble fur 
un fourneau quine foit pas trop ardéat, & remucz- 
le continuellement avec là fpatule, jufqu'à ce que 


f 
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otre trême foit épaifle. Laïflez-la refroidir ; & 
faites une :pâte fine pour en former une tourte 
dreflée fur une tourtiere que vous frottez de beurre 
auparavant ; vous pouvez luidonner différens goûts, 
y mettant des amandes ou des piftaches , ou ce 
qu’il vous plaira pour la rendre:plus liquide ; on 
y joint fur le lait le quart d'autant de crême douce, 
ou bien de beure frais: | 

“Crême veloutée. Il faut prendre une chopine de 
crème douce, & autant de bon lait, avec quatre 
onces de fucre que vous ferez bouillir doucement, 
Je tournant ,de fois à autre ,avec une fpatule , afin 
qu'il ne fe fafle point de peau par-defius ; &t étant 
confommé à la moitié , Ôrez-la de deflus le feu : 
enfuite délayez gros comme un pois de préfure ; 
dans deux ou trois cuillerées de lait , & cmqou fix 
gouttes d’eau de fleurs d'orange ; mêlez bien le 
tout enfemble ; puis paflez le, fi vous voulez, par 
un tamis , @ dréflez votre crême fur une porce- 
laine, ou fur une afliette creufe que vous poferez 
fur des cendres chaudes , couverte d’une aflette , 
fur laquelle vous mettrei un peu de feu , pour 
feulement la tenir chaude ; ce qui la fait velouter ! 
lorfqu’elle fera-prife, Gôtez-la, & laïflez-la refroi- 
dir pour: la faire fervir. 

Crême vierge, Prenez une chopine de bon lait ; 
‘& un demi-feptier de crême légere & bien douce ; 
avec trois ou quatre onces de ‘fucre, quatre bif- 
cuits d'amandes amieres ; faites bouillir le tout dou 
cement ; ‘& étant diminué d'environ le quart ; 
mettez-y le blanc de deux œufs frais que vou 
aurez bien fouettés ; avec cinq où fix gouttes d’eau 
de fleurs d'orange ; ou bien un zefte de citron: 
Mettez votre crême far un petit feu, la tournant 
incefflamment avec ne fpatule , jufqu’à cé qu’elle 
commence à s’épaiflir & à s'attacher legérement à la 
fpatule : paflez la auffi-tôt par un tamis de criri 
de moyenne grofleur , & dreffez-la fur urie porce: 
laine dans un lieu froid; étant refrôidie ; garnif- 
fez-la de grains de grenade arrangés autour , ou 
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de den tranches de citron, & fervez-la chattes 

de fleurs. ( Voyez. Am es . Cannelle , Chocolat à 
Citron, Fraifes, Framboifes , , Piflaches. j 

SR Pt MÉDECINALE. . 

. La crême eftune fubftance fort adouciflante , & 
très nourriflante , ball amique , St un aliment ain 
pour les perfonnes dent l’eftomac eft bon & qui 
font de l'exercice ; mais par fa nature grafle , ellé 
devient, pour les perfonnes délicates, les eflomacs 
foibles ,: un aliment difficile à digérer, ‘pefant,, qui 
énerve les fucs de l’eflomac, & contraéte de l'à= 
creté par fon féjour : cependant ce n'eft que la grande 
quantité qu'il faut éviter ; 1l y a peu de gens aux- 
quels , ce qu’on en met dans les aflaifonnemens , 
puifle nuire. 

CRÉPINE : + efpece de RÉ Prenez de la rouelle 
de veau, un morceau de lard; faites les blanchir. 
Hachez-les avec de la panne de porc, ou moëlle, 
ou graifle de bœuf, un blanc de ciboules > TO= 
camboles, {el & poivre, & fines herbes. Pilez le 
tout dans un mortier avec un peu de crême ou du 
lait, & des jaunes d'œufs avec quelques cham- 
pignons. Mettez cette farce dans des crépines ; 
comme le boudin Blanc ; faites cuire dans une tour- 
tiere à petit feu de belle $:FeMeUps &fervez Pois hors 
d'œuvre, Fe 

CRESSON : ily en a de deux fortes. Celui des 
jardins s'appelle Creffon alénois ; Vautre eft le 

Creflon aquatique. On les emploie l'un & l'autte en 
falade. On fett aflez communément du creflon 
aquatique avec les poulardes. | 

OBSERVATION MÉDECINALE. LS 

Toutes les efpeces de creffon font des plantes faines 
& échauflantes que bien des gens ne digerent point, . 
ou qu'avec peine. Les perfonnes délicates, fédentaires, 
ët celles qui ont l'eftomac foible , feront bien de 
s’en abftenir, Si les fcorbutiques # auxquels ces 
plantes font très-falutaires , ne les digerent pas aifé- 
ment , ils doivent en faire mettre fe fuc dans les 


divers mets où il peut entrer. A 
CRÊTES 
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CRÊTES pe Coo : elles entrent dans les meil- 

leurs ragoûts & les bifques. On en fait auf des 
plats particuliers. RE dau 

Crêtes de cog farcies. Choïfiflez les plus gran- 
des & les plus épaifles : faites-les cuire à moi- 
tié ; fendez-les & les farciflez ave un hachis de 
blanc de poulet ou chapon , moëlle de bœuf , 
lard pilé , fel, poivre, mufcade , un jaune d'œuf 
cuit. Faites cuire dans un plat , avec un peu de 
bouillon nourri , & quatre ou cinq champignons 
en tranches ; délayez - y un jaune d'œuf crud ; ajoû- 
tez un peu de jus & de coulis, & fervez. 

Crétes. (Ragoët de) Paflez les au lard fondu avec- 
des champignons , quelques truffes coupées par 
tranches , bouquet, iel & poivre: mouillez de jus 
& faites cuire à petit feu. Votre ragoût fait, dé- 
graiflez-le bien ; hez-le d’un coulis de veau & jam- 
bon ; fervez pour entremets, On peut encore les 
faire cuire affaifonnées de même à la braife pour 
entrées. | 

Crêétes dreffées au gratin. Faites cuire & farcifiez 
vos crêtes comme ci-deflus ; foncez une caflerole | 
de tranches de veau ; arrangez deflus vos crêtes ; 
couvrez-les de bardes de lard , ayec moitié d’un 
Citron en tranche , un peu de bouillon, {el , poivre, 
bouquet ; achevez de faire cuire. Mettez enfuite 
un bon coulis dans un plat; faites-le bouillir juf- 
qu'à ce qu’il foit en caramel. Dreflez dans ce plat 
vos crêtes bien efluyées, comme fi elles étoient 
fur la tête du coq. Faites-les tenir , en faifant bouillir 
le coulis à petit feu jufqu'à ce qu'il foit en gratin ; 
fervez avec une bonne fauce ciaire. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les crêtes font une fubftance prefque cartila= 
oineufe , qui n’eft ni nourriflante , ni favoureufe , 
& dont les perfonnes qui cnt un eflomac & des 
fucs digeftifs peu a@ifs , ne doivent pas manger une 
certaine quantité. Quant aux diflérens mets qu'on 
en fait, on peut voir ce qui eneft dit en général 
aux articles Farces , Ragoürs , Gratin. 
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CROQUANTE : efpece de pâtifferie à laquelle 


on donne telle figure qu’on veut ; on en fait em 


couronne formée fur une abaïfle de même pâte. 


Quand la croquante efl cuite, on la garnit, ainfi 


que la couronne , de confitures que l’on faupoudre 


, de nompareille de diverfes couleurs ; & l’on figure 


ordinairement le plafond en parterre , dont 
on ajuîte le deflus avec diverfes fortes de nompa- 
reilles. 

CROQUETS : on en fait de différentes grof- 
feurs. Les plus gros , qui font comme des œufs , 
font des hors d'œuvre d'entrée ; les autres, comme 


des noix, fervent pour garniture d’entrée : une 


farce délicate en fait la bafe. Prenez eftomacs de 
poulardes, poulets , perdrix ; hachez cette viande 
avec du lard blanchi, tettine de veau cuite , ris de 
veau blanchis, truffes , champignons , moëlle, mie 
de pain trempée dans du lait , fines herbes , un 
peu de fromage à la crême & du lait ce qu'il en 
faudra ; le tout bien haché , bien affaifonné , bien 
mêlé avec quatre ou cinq jaunes d'œufs & deux 
blancs. Formez vos croquets de cette farce pour 
hors-d’œuvre ; ronlez-les dans un œuf battu, & 
panez- les fur le champ, & faites-les frire au fain- 
doux. Pour ceux de garniture, faites-les avec vo- 
tre farce empätée dans une pâte de beignets ;, & 
faites frire. On les peut aufh faire farinés ou pan- 
nés. : 


CULOTTE DE BœuFr : morceau près la queue ; 
autrement derriere du cimier. C'’eft la piéce la plus 


efimée du bœuf. : | 
Culotte de bœuf à la braife , aux oignons d’Hol. 


lande. Defoflez & ficelez-la ; mettez-la dans une 


bonne braife , à la moitié de fa cuiflon ; mettez-y 
une trentaine d'oignons d'Hollande , ou, à leur dé 
faut , d'oignons rouges, Quand elle eft cuite , égout- 


tez-la & la garniilezé d'oignons tout-autour , & 


fervez avec une fauce de belle couleur par-deffus. 
On peut fervir toutes fortes de culottes à: la braife 
avec divers ragoûts & faufles, felon le goût. 


al C U LI >1t 

Culotte de bœuf à l’Angloife. Dreflez; envelop= 
pez dans une ferviette; faites cuire dans une bonne 
braife , & fervez bien égoutée , garnie de filets 
d’aloyau glacés, & choux farcis avec une bonne 
effence par-deflus. 

Culotte de bœuf au f[alpicon. Faites cuire à une 
bonne braife , comme deflus. Egouttez & fervez 
avec une faufle au falpicon. ( Voyez Salpicon. 

Culotte de bœuf en écarlate. Choïfiflez-la bien 
mortifiée & bien couverte ; defofflez & lardez de 
de gros lardons aflaifonnés d’épices pilées, corian- 
dre, poivre long , girofle & gingembre. Prenez 
un quarteron de falpètre bien pilé , & frottez - la 
bien à différentes fois pour la rendre rouge , fans 
toucher au côté couvert. Mettez-la deffus une ter: 
rine , avec environ un litron de fel pilé , une {poi- 
gnée de genievre , thym, baflic, fix feuilles de lau= 
rier. Frottez bien votre culotte de ces ingrédiens ; 
couvrez-la & la laïflez huit jours en prendre le 
goût , après quoi vous remplirez votre terrine d’eau 


_ que vous ferez chauffer ; & vous laverez bien votre 


piéce de bœuf, CEouvrez-la de baïdes de lard du côté 
qu’elle eft couverte; enveloppez-la dans une ferviette 
& la ficelez. Faites-la cuire à une bonne braife 
avec une bouteille de vin rouge. Quand elle fera 
cuite , laiffez-la refroidir; efluyez & fervez à fec 

fur une ferviette pour entremets. 

Culotte de bœuf garnie de choux € fauciffes 
Faites cuire à une bonne braïife comme deflus. Pre- 
nez deux choux , fendez-les par quartiers, & les 
faites blanchir ; faites-les cuire avec la culotte , une 
demi-heure avant de la tirer ; mettez-y une dou- 
zaine de faucifles. Egouttez le tout ; fervez votre 
culotte garnie de choux & faucifles , une bonne 
effence fur letout. On peut aufhi garnir de faucifles 
cuites fur le gril. 

Culotte de bœuf roulée. Defoflez & fendez-la , l’é- 
tendant enfuite le plus quil fe pourra; piquez de 
gros lard bien affaifonné & de jambon. Faites une 
farce délicate, telle , par exemple , qu’on vient de 


Où 


f 
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dire au mot Croguets. Etendez-la fur votre piécede 
bœuf, & l'ayant bien roulée, ficelez-la; formez 
une bonne braife ; mettez-y votre culotte de bœuf; 
faites cuire à petit feu deflus & defflous , pendant 
douze heures; égouttez - la enfuite , & la fervez avec 
une fauce hachée, ( Voyez Sauce. ) On peut la fer- 
vir avec un ragoût, ou de champignons , ou de 
ris de veau, ou de concombres , ou de chicorée. 


HOOIOIMOONORE MOI IOIOIIOIOIOIOK 
FA D A IlA#e 
D AIM : bête fauve , animal connu. Les parties 


de derriere font les plus eftimées. 

Daim à la broche. Lardez -le de gros lard affai- 
fonné de {el , poivre &: girofle pilé ; mettez-le 
mariner dans le vinaigre avec laurier , tranches 
d'oignons, & de citron & fel. Faites rôtir en l’ar- 
tofant. Faites-lui une fauce aux anchois, échalottes 
hachées, citron verd & farine frite mouillée de 
fon dégout, & liez avec un coulis. | 

Daim à la broche avec une poivrade. Piquez & 
marinez comme deflus ; ajoûtez quelques goufle 
d'ail à votre marinade ; enveloppez le de papier; 
faites rôtir, & fervez avec une poivrade. Son faon 
fe mange de même, fi ce n’eft que la marinade doit 
être moins forte. On fert une cuiffe de faon de daim 
avec la croupe moitié panée, moitié piquée , avec 
des petits pâtés pour garniture , & une poivrade: 
deflous. On peut lui faire une fauce à l’aigre-doux, 
avec fon dégout , fucre , cannelle , poivreblanc, 

citron verd, peu de fel , échalotte hachée, & un 
" peu de coulis qu'on fait bouillir à petit feu avec 
vin clairet ou vinaigre , dans laquelle on retourne 
de tems en tems le quartier de faon, pour lui faire 
prendre goût. | S% 

OBSERVATION MÉDECINALE. 
. La:chair d’ün daim jeune & gras , cuite à propos ; 
eft un aliment d’aflez bon goût , nourrifiant , &c 


& 


L 


MAIDEGR s13 
que les bons eftomacs digerent bien ; mais les per 
fonnes délicates , fédentaires, 8 qui ont l’eftomac 


foible, doivent s’en abftenir de quelque maniere 


‘ qu'il leur foit préfenté. 

DARIOLES : petite piéce de pâtifferie. Met- 
tez dans une terrine le quart d’un litron de fleur 
de farine ; caflez-y deux œufs frais; délayez avec 

une cuillere |, & verfez-y , pour mieux détremper, 
du lait petit-à-petit; du fel & beurre frais, ce 
que vous jugez convenable. Le tout bien détrem- 
pé , ajoûtez encore une chopine de lait, ou pa- 
reile quantité de lait d'amandes ; mais alors il faut 
un peu plus de farine. Quand cela eft en confif- 
ftance de crême, on en remplit de petites abafles 
faites de pâte à tartes , mais bien efluyées & fer- 
mées ; on met les darioles au four. Quand elles 
font cuites , on met fur chacune un petit morceau 
de beurre ; on les poudre de fucre, & on y met 
un peu d’eau de fleurs d'orange. Cetre pätifferie 
paroït d’autant plus faine, que tous les ingrédiens 
qui la compofent font très - fains de leur nature. 

DAUBE : ragoût qui fe mange froid, & d'un 
grand ufage. On en fait de gisots de veau & de 
mouton , de poulets d'Inde , canards, oïfons , cha- 
pons gras, perdrix & autres viandes. Onen verra 
les procédés à leurs articles. Pour une tranche de 
bœufun peu épaiïfle , il faut la laifler mortifier, la 
battre pour l’attendrir encore , l'incifer profondé- 
ment , la larder de gros lard en tous fens. On l’en- 
veloppe enfuite d’un linge ; on la met dans unpot, 
 felon fa groffeur , avec un peu d’eau, fel , fines her- 
bes, marjolaines , laurier, cloux, marrons , du 
lard ou moëlle de bœuf; & faire confommer fon 
bouillon. On remplit le pot de vin un peu chaud ; 
&t fi l’on veut que la faucée foit douce , on y mer 
du fucre & un peu de cannelle. Pour le bœuf, il 
vaut mieux mettre du verjus ou du vinaigre, parce 
que le vin le durcit. Quand on mange cette daube 
avec la favce, on l'appelle Compôte. 

DÉGOUT: on appelle Dégour en 7: le 

il 


LI 


\ 
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jus que la chaleur du feu fait fortir des viandes qui 


cuifent à la broche , & qui tombe dans la léchefrite. 


: DESOSSER : ôter les os des viandes , volailles 
ou gibier , ou les arrêtes de la chair des poiflons, 
pour en faire des hachis. Il faut être verfé à cette 
opération pour la bien faire. | 

DESSERT : c’eft le troifieme fervice d’une ta- 
ble,compofé, pour l’ordinaire,de fruits cuits & cruds, 
confitures , pâullerie fucrée, fromages glacés , &c« 

DINDE : (Poule ) oïfeau qui nous vient de 
l'Inde , d’autres difent de Numidie, & confondent 
cet oifeau avec la poule pintade. Pour la maniere 
de les engraifler , voyez le Di&ionnaire domeftique , 
chez Vincent. | | 

Dinde graffe à la cardinale. Prenez une dinde 
cemme deflus ; coupez fon foie avec truffes & 
champignons le tout en dés ; maniez avec fel, gros 
poivre & lard rapé ; farciflez-en la dinde ; déta- 


chez enfuite la peau de l’eftomac ; mettez-y du 


beurre d’écrevifles; coufez; enveloppez de bardes 
& de papier , & mettez votre dinde à la broche. 
Servez deflus un coulis d’écrevifles. : 

Dinde grafle aux truffes. Farciflez une jeune 
dinde de fon foie haché avec perfil, ciboules & 
champignons, lard rapé ; liez cette farce de deux 
jaunes d'œufs , fel & poivre. Faites cuire à la 
broche, & fervez avec un ragoût de truffes. ( Voyez 
Truffes. ) | 

Dinde graffe farcie de foies gras & truffes. Choï- 
fiflez une dinde jeune , petite & grafle. Plumez , 
vuidez & flambez-la. Prenez trois foies gras blan- 
chis ; coupez en dés des truffes à demi-cuites dans 
du bouillon , coupez de même. Mettez les truffes 
avec les foies & du coulis , & achevez de les 
faire cuire jufqu’à ce que la fauce fe tarifle. Laif- 
{ez refroidir ; farciflez votre dinde & la coufez. 
Mettez à la broche ,enveloppée de lard & de pa- 


 pier ; fervez avec une bonne eflence. | 


 DINDONS ( Ailerons de ) à la d’Eftrées. Prenez 
des peaux de poulets ou poularde, quand onles 
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dépece pour faire Le farces de fricaffées eu H 
filets. Mettez-les dans des moules d’ailerons ; rem- 
pliflez ces moules d’une farce de volaille fine, ou 
de filets de volailles à la Bechamel ; enveloppez 
cette farce ou ces filets des peaux; collez-les avec 
de l’œuf battu ; faites cuire au four un quart d'heure 
de belle couleur. Dérachez des moules fans les 
rompre , & fervez avec une fauce au vin de Cham 
pagne. 
Dindons( Aïlerons de ) à la Sainte- Menehould. 
Blanchiffez & parez ; faites cuire dans une bonne 
braife. Retirez & trempez dans des œufs battus ; 
panez-les; trempez-les dans de la graifle ; repa- 
nez encore, faites griller, & de belle couleur pour 
les fervir avec une eflence ou une bonne remou- 
Jade. | 

Dindons (Ailerons de) à l’Efpagnole. Faites cuire 
comme à Particle précédent, & fervez avec une 
fauce à l’Efpagnole. 

 Dindons ( Ailerons de) à l'efflence. Piquez une 

douzaine d’ailerons ; faites blanchir & cuire au 
bouillon avec une tranche dé‘jambon, bouquet , 
champignons entiers ; glacez comme un fricandeau 
&t finiflez de même. 

Dindons ( Ailerons de \ au blanc. Prenez - en 
une douzaine; faites-les blanchir ; parez les bouts. 
Paflez avec beurre , tranche de jambon , cham- 
pignons en dés, bouquet; fingez-les & affaifonnez | 
de bont goût ; faites cuire à petit feu; dégraiflez, 
& liez de crême & jaunes d'œuf; fervez avec un 
jus de citron. Fi 

Dindons ( Ailerons de) au four, aux petits orgnons. 
Foncez une caflerole de tranches de veau blan- 
chues , À y mettez des ailerons blanchis; couvrez 
de bardes de lard, avec un bouquet; mouillez de 
bouillon, fel & gros poivre ; à moitié de cuiflon, 
meitez des petits oignons blanchis à l’eau bouil- 
lante. Le tout cuit , retirez ailerons & oignons ; 
paflez la fauce au tamis ; faites -la lier fur le feu 
avec un blond de veau & des jaunes d'œufs 

| O iv 
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Mettez-en partie dans un plat, avec de la mie de 
pain & du parmefan rapé , enfuite vos ailérons & 
oignons. Arrofez du refte de la fauce; panez de 
mie. de pain & parmefan ; faites prendre couleur 
au four. Egouttez la graifle | & fervez à courte 
fauce. 

Dindons( Ailerons de) au Parmefan. Foncez une 
cafferole de veau & jambon ; mettez - y huit à 
dix ailerons, bouquet , lard fondu ; couvrez de 
bardes de lard; faites cuire fur la cendre chaude. 
Dégraifflez la fauce ; mettez-y du coulis : paflez au 
tamis. Mettez de cette fauce au fond d’un plat, 
par-deflus du parmefan rapé, & fur le tout vos” 
ailsrons ; le reftant de fauce enfuite, & couvrez 
de parmefan rapé. Faites attacher fur un fourneau, 
& glacez avec la pelle rouge. 

… Dindons ( Ailerons de) aux écrevifles. Foncez 
une cafferole de veau & jambon ; mettez deflus 
huit ailerons & huit belles écrevifles, fel, poivre , 
lard fondu , bouquet , pointe d'ail ; couvrez de 
bardes de lard; faites cuire fur la cendre chaude. 
Dreflez les aïlerons & les écrevifles furun plat; 
mettez du coulis dans votre braife ; dégraiflez-la fur le 
feu. Paflezla fauce au tamis , & fervez fur les aile- 
rons avec un jus de citron, | rss 

Dindons ( Ailerons de) aux huitres. Faites cuire ; 
comme à l'article précédent , & fervez avec un ra 
goûr d'huitres. | : | 

Dindons { Ailerons de ) aux navets, Faites blan- 
chir & cuire dans une bonne braife une douzaine 
d’ailerons ; fervez avec un ragoût de navets'tour- 
nés en façon d'amandes, blanchis & cuits , moitié 
jus, moitié bouillon , mis äprès dans une bonne 
eflence , & fervez fur les ailerons. 

-Dindons (-Ailerons de) aux petits pois. Prenez 
huit ailerons ; faites cuire avec une tranche de 
jambon, bouquet , bon bouillon. À moitié de 
la cuiflon , ajoutez un litron de petits pois , 
gros comme un œuf de beurre frais, un peu 
de coulis & de jus. Dégraiflez le ragoût ; aflai- 
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fonnez ; & ajoûtez comme une noix de fucre. 
Dindons ( Ailerons de ) en fricaflée de poulers. 
Paflez vos ailetons avec beurre frais, perfii, 
ciboule , goufle d'ail, cloux , champignons. Mettez 
une pincée de farine; mouiilez de bouillon & vin 
blanc, fel, gros poivre ; faites cuire à petit feu; 
faites réduire la fauce ; liez avec des jaunes d'œufs, 
crême &c filet de vinaigre blanc , en fervant. 
Dindons ( Ailerons de) frirs. Faïtes cuire dix 
ailerons dans une braïfe de haut goût ; laiflez re- 
froidir ; trempez-les dans des œuts battus ; panez 
& faites frire de belle couleur avec perfil frit. 
DINDON : jeune dinde qu’on doit prendre gras, 
- &t bien en chair, Le vieux dinde eft d'ordinaire 
dur , coriace & difficile à digerer. 
Dindon a la crême. Faites cuire à propos un din- 
don à la broche ; laiflez-le refroidir. Prenez un 
morceau de noix de veau , Ôtez - en Îles peaux ; cou 
pez-le par morceau avec du lard blancti, graifle 
de bœuf, tettine de veau, champignons, perfil, ci- 
boules, fines herbes &t épices , {el & poivre ; met- 
tez le tout fur le feu. Quardil eft cuit, hachez-le, 
ainfi que l’eftomac du dindon, pain bouilli dans 
du lait, fix jaunes d'œufs & trois blancs fouertés 
en neige. Pilez bien le tout ; mettez de cette farce 
far un plat, le dindon par-deffus | rempli de la 
même farce, avec un petit ragoût de ris de veau , 
crêtes & champignons. Couvrez le ragoût de la 
farce; arrondiflez le dindon ; panez- le de mie fine ; 
faites cuire au four. Quand il fera cuit &: de belle 
couleur, tirez &c dégraiflez-le ; nettoyez les boïds 
du plat, & fervez , à côté de votre dindon , un peu 
d’eflence, 
Dindon à la Périgord. Hachez deux livres de 
trufles avec lard rapé, fel & gros poivre ; farciflez- 
en un dindon gras ; coufez , laiffez mortifier & pren- 
dre le goût de la farce, pendant trois ou quatre 
jours, & mettez à la broche enveloppé de bardes 


de lard & de papier, Servez deflous une fauce 
hachée aux truffes, | | 
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Dindon à La princeffe. Coupez - le en deux ; met 
le à la braife comme le chapon. Retirez-le quand 
il fera cuit , & le panez,; faites frire dans le fain- 
doux , belle couleur. Drefilez & fervez avec une re- 
molade faire avec des anchoix, du perfil , des ca- 
pres hachées, un peu de ciboules , jus de bœuf 
& bon affaifonnement. Aulieu de le frire , on peut 
le mettre fur le gril, & lui faire prendre couleur 
: avéc la pelle rouge. On peut fervir de même des 
poulets & toute autre volaille; & fi on ne veut 
pas les mettre à la braife , on les fait cuire au pot, 
en maniere de court - bouillon bien affaifonné ; on 
les pane, & on leur fait prendre couleur comme 
deflus. 
Dindon à la Provençale. Ayez un dindon gras; 
faites cuire à la broche avec une barde de lard 
fur l'eftomac. Pendant qu'il cuit, faites un ragout 
avec foies gras, ris de veau, perfil , ciboules ha- 
chées , fel & poivre que vous paflez au lard fondu 
avec de la farine. Mouillez d’un verre debon vin; 
ajoûtez capres & anchois hachés ,olives defofiées, 
bouquet & coulis de bœuf pour lier ; fervez fur le 
dindon. On fert de même , chapons , poulets , per= 
drix & beccaffes. Ne 
Dindon( Pattes de) à la Saïnte-Menehould. Pre- 
nez environ vingt pattes ; faites-les cuire dans une 
braife blanche ou une Sainte - Menehoult. Quand 
elles font cuites & refroidies , entourez-les d’une 
farce fine que vous unirez avec de l’œuf battu 3 
panez & faites frire ; fervez garnies de perfil frit. 
On peur auffi les tremper dans une pâte à frire 
. Qu, quand elles font faites & refroidies , avoir une 
Sainte -Menehould bien liée, les y tremper , les 
paner , faire griller & fervir à fec. à 
Dindon à leffence aux oignons. Coupez de l'oignon 
. Pat tranches ; paflez-le avec du lard ; égouttez un 
peu de la graifle & de leur jus ; liez d'un bon 
. Coulis : quand ils feront cuits, pafñlez à l'étamine, 
& remettez fur le feu ; dreffez votre dindon rôti ; 
mettez la fauce par-deflus. NES | 
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Dindon à l'étouffade. Prenez - le petit & gras ; 
trouflez-le, & l'appiauilez un peu. Foncez une caf. 
feroie de veau & jambon; & après avoir paflé je 
dindon dans du lard fondu, mettez-le dans la caf- 
ferole l’eftomac deflous, & par-deflus du perfil , 
ciboules , champignons hachés & lard fondu; cou- 
yrez de bardes, Quand il fera cuit, dégraiflez-le , 
&t dégraiffez la braife où il a cuit; pañlez le jus au 
tamis ; fervez le dindon deflus avec un jus de ci- 
tron. 

Dindon aux anchoïs. Farciflez-le d’une farce 
fine , de trois anchois , foie de dindon, perfil , 
ciboules, champignons hachés; pilez le tout; liez 
de trois Jaunes d'œufs , poivre & fel ; faites cuire 
ainfi farci à la broche , enveloppé de bardes de 
lard & de papier. Coupez des zeftes de citron ; 
mettez-les dans une bonne eflence avec jus d’un 
citron & fervez le dindon. | 

Dindon aux concombres. Faites une farce de fon 
foie, perfil , ciboules, champignons hachés; liez de 
deux jaunes d'œufs. Farciflez votre dindon que 
vous ferez refaire dans la graïfle.; faites rôtir , & 
fervez avec un ragoût de concombres. ( Voyez 
Concombre. ) 

Dindon aux écreviffes. Paflez le doigt entre la 
peau & la chair de l’eftomac ; Ôtez cetre chair ; 
- faites -en une farce avec les blancs , un peu de 
lard & de graiffe de bœuf, de jambon, ciboules, 
champignons &c truffes, fel, poivre , mufcade , 
gros comme un bon œuf de mie de pain trempée 
dans du laitou crême , deux jaunes d'œufs. Ha- 
chez & pilez enfuite dans un mortier ; farciflez vo- 
tre dindon ; 8 lui mettez dans le corps un bon 
ragoût d’écrevifles ; bouchez les ouvertures avec 
votre farce ; coufez , bardez de tranches de veau 
& jambon , & bardez de lard ; enveloppez & fice- 
lez. Etant cuit , ôtez les bardes | & fervez deflus 
un ragoût d'écrevifles. | 

Dindon aux huitres. Faïites-le cuire comme pour 
le mettre au ragoût d’écrevifles ; & aulieu de ce 
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ragoüt, Vous en mettrez un d'huitres. ( Voyez ci- 
deflus Dindon aux écreviffes ; & pour le ragoût, au 
mot Auitres.\ | 

Dindon en daube. Prenez un vieux dinde gras ; 
lardez - le de gros lard affaifonné de perfil, cibou- 
les, pointe d'ail; épices mêlées , fel & poivre. Met- 
tez-le dans une marmite avec du bouillon , un 
poiflon d’eau - de - vie ; couvrez de bardes de lard ; 
ajoûtez deux oignons, deux racines , un bouquet 
garni. Faites cuire à petit feu cinq ou fix heures ; 
tirez &c laiflez refroidir & figer la fauce. Remplif- 
fez-en le dinde , couvrez- le de fain - doux par- 
deflus , & fervez froid pour entremet. 

Dindon en filets. (Voyez Poulets. ) On le fert 
en ragoût , aux concombres ; pañlé au roux avec 
un coulis roux. 

Dindon en falini. Faites cuire à.demi à la bro- 
che; coupez- le en piéces ; faites cuire avec du 
vin, trufles, champignons hachés , quelques an= 
chois , fel & poivre. Liez la fauce avec un coulis de 
veau ; dépraiflez, fervez avec un jus d'orange , 
ou avec la fauce au jambon. RATS 

Dindon farci. Faites une farce avec du lard , 
ciboules & fines herbes ; détachez la peau de def- 
fus l’eflomac ; mettez cette farce entre cuir & 
chair, & ficelez. Faites cuire àla broche , & fervez 
avec un ragoût de ris de veau bien cuit , bien 
mitonné, lié d’un coulis de veau. tee 

Dindon farci aux fines herbes, ( Voyez l'article 
Dindon farci.) Onle fert avec divers ragoûüst & 
diverfes garnitures. Les poulets , pigeons & autres 
volailles peuvent fe fervir de même , ou farcis 
comme deflus ; les faire cuire dans une bonne braife, 
&t étant égouttés ,on les fert avec un ragoût de ris 
“de veau & truffes , dégraiffé & lié d’un bon cou- 
lis. ; 

Dindon mariné, Faites mariner pendant trois 
heures au verjus , jus de citron , fel & poivre , 
cloux , ciboules & laurier. Faites une pâte claire 
avec farine ,; vin blanc, jaunes d'œufs; trempez-y 
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votre dindon, & Û faites de dans du lard fondu 
ou du fain- doux, &t fervez garni de perfil frit. 

Dindon-paillet & la ciboulette. Prenez-le non en- 
graiflé ; farciflez-le de fon foie , perfil, ciboules & 
champignons hachés , deux jaunes d'œufs, & faites 
cuire à la broche. Mettez dans une bonne eflence 
de la ciboulette frifée ; fervez fur votre dindonneau. 
Pour frifer la ciboulette ; coupez-la d’un travers de 
doigts, & l’échiquetez avec une épingle en la jet- 
tant à mefure dans l’eau fraîche. FE ET 

Dindon pané à l’efiragon. Prenez - le non en- 
graiflé & mortiñé ; faites cuire à la broche ; dé- 
layez deux jaunes d'œufs avec du beurre fondu ; 
frottez - en l’eftomac du dindon; panez le ; & quand 
il fera de belle couleur, ferv:z avec une fauce à 
leftragon , qui fe fait avec de l'eftragon blanchi & 
haché très-fin qu’on met dans une bonne effence , 
avec un pain & demi de beurre de Vanvre , ou 
pareille quantité de bon beurre. Faites lier la fauce 
fur le feu, & fervez avec un jus de citron. 

Dindon. ( Pâté de) Farciflez un dindon , comme 
il a été dit ci-deflus , réfervant un peu de Ja farce 
Pour mettre fur une abaïifle de bonne pâte ; affa 
fonnez le dindon ; ajoûtez une feuille de laurier 
couvrez-le de tranches de veau & bardes de lard > 
$& d'une autre abaifle, & mettez au four. Etant 
_Cuit, Ôtez les tranches de veau & bardes de lard cé 
_ dégraiflez ; mettez un ragoût de ris de veau, cham- 
pignons & crêtes. ( Voyez Ris de veau, ) Servez 
chaud, On peut aufli fervir ce pâté fans ragoût, 
avec un coulis clair de veau & jambon. 

Dindon( Pâté de ) froid. Faites-le refaire ; piquez 
de gros lard & de jambon ; aflaifonnez de fel, 
poivre , épices mêlées, fines herbes, perfil & ci 
boules hachés ; pilez le foie avec une truffe verte 
hachée , lard rapé, fel & poivre ; farciflez votre 
dindon. Faites une abaiïfle de‘ pâte commune , un 
Jit de lard pilé , fel & poivre, fines herbes, “épi- 
ces, laurier , truffes vertes peleés ; affaifonnez def 

s comme deflous ; lard pilé, morceau de beurre 
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frais ; garniflez de bardes de lard ; couvrez d'unefe: 
conde abaïfle ; dorez & faites cuire au four l’efpace 
de quatre heures ; faites un trou au milieu , de peur 
qu'il ne creve. Quand il eft cuit, boucher le trou 
& laiflez-le refroidir, Servez dans un plat fur une 
ferviette blanche. 

Dindon piqué de jambon à l’échalotte. Prenez-le 
comme le précédent; faites-le refaire , & piquez 
de jambon ,comme vous feriez de lard ; couvrez de 
bardes de lard & de papier; ficelez ; faites rôtir; 
fervez avec une efflence fine où vous aurez haché 
de l’échalotte. 

Dindons , Dindonneaux , Din rôtis. Laïflez- 
les mortifier ; ; vuidez & trouflez proprement ; faites 
blanchir fur la braife; piquez de menu lard ; ; fice- 
lez ; enveloppez de papier; faites rôtir, Quand” ils fe- 
ront äà-peu-près cuits Ôtez le papier ; faites pren- 
dre belle conleur & fervez. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La chair des dindes & dindons , jeunes , gras &e 
tendres, eft un aliment aflez aifé à digérer, nour- 
riflant , fain, & dont bien des gens aiment legoût; 
mais les perfonnes délicates , & celles dont l’efto- 
mac n’eft pas très-bon, feront prudemment de s’en 
abftenir, pour peu qu’elle foit féche ou ferme. 

DORER : fe die, en cuifine , de lacouleur qu’on 
donne à la pâtifferie , en la frottant avec une plume 
ouun pinceau, d'œufs battus , comme pour faire 
une omelette. La dorure fera plus forte ow plus 
pâle , felon la quantité de jaunes que vous mettrez 
avec les blancs. En Carême, lorfqu'on ne mange 
pas d'œufs , on dore avec la teinture de fafran , 
ou de fouci, ou d'œufs de brochets. 

DRAGÉES. Il faut faire deux cuiffons de fucre” 
différentes ; lune à liflé, qui eft la premiere . 
l'on donne au fucre ; l'autre à perlé , qui eft 
feconde; c'eft ce qui “fait que l'on dit, dragée ie 
êt dragée perlées 

Pour en venir à la pratique , il faut avoir une 
grande bafline de cuivre rouge, plate par le fond , 
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avec une anfe par le milieu, pour la pouvoir ma- 
nier, & deux autres aux deux côtés , foutenues en 
l'air avec deux cordes à fa hauteur de la ceinture. 
Sous cette bafline , il faut mettre, une poële de 
feu à quatre doigts du fond de la bafhine: on y fait 
la grofle dragée & la perlée. À l'égard de la dra- 
gée fine liflée , on met la bafline fur un tonneau 
praportionné à la grandeur de la bafhine , avec un 
feu modéré deflous , & qui n’en foit éloigné que 
d’un pied, Vous ferez enforte de bien boucher les 
ouvertures, pour que la chaleur ne s’évapore point, 
& qu'elle fe conferve plus long-tems. ( Voyez 
Abricots , Amandes , Anis, Aveline, Céleri, Choco- 
lat , Citron, Coriandre , Epine-vinetre | Girofle, 
Jafmin , Orangeat, Piflache , Violette. 
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| AU: la plus legere , la plus limpide , & celle 


| qui n’a aucune faveur eft la meilleure. 

Eau cordiale. On emploie du jafmin d'Efpagne, 
que vous choifirez le plus beau &c le plus fraiss, 
qu'il fera poflible de trouver. Vous le diftillerez 
avec des zeftes de citron ou de cédrat & quel- 
ques grains de coriandre , fur un feu ordinaire. 
Vous ferez enfuite le fyrop avec du fucre fondu 
dans de l’eau fraîche , comme vous le faites pour 
les autres liqueurs. Vous y mettrez vos elprits 

- quand ils auront été tirés ; & vous pañlerez le tout 
à la chauffe ; & quand votre liqueur fera claire, elle 
fera faite, 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La fleur de jafmin donne un parfum & des prin- 
cipes agréables à l’odorat & aux nerfs en général ; 
ce qui la fait pafler avec raifon pour céphalique , 
cordiale ou ftomachique , calmante ou antifpafmo- 
dique & falutaire aux vaporeux , hyftériques & by- 
pocondriaques, 
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Eau d'argent. La plûpart des diftillateurs em 
ploient la même recette pour l'eau d'or, ët pour 
l'esu d'argent ; mais pour donner un goût différent 
à l’eau d'argent, & qui ne foit point du tout ce- 
lui de l’eau d’or, je prends du citron ; & au lieu 
de coriandre & de cannelle, j’emploie le girofle & 
la graine d’angelique , pilés enfemble ; & la h-. 
queur, comme 1l eft facile de juger , fe trouve : 
totalement différente, Vous ferez diftiller cette re- 
cette au même feu que pour l'eau d’or; & quand 
vos efprits feront tirés, vous ferez fondre ce-qu'il 
fe pourra trouver de plus beau fucre dans de l’eau 
fraiche & bien nette; & lorfqu'il fera fondu , vous 
mêlerez vus efprits dans cefyrop, & vous pañlerez 
ce mélange à la chauffe. Quand la liqueur ferabien 
claire , vous y mettrez des feuilles d’argent. Vous 
les agiterez dans une petite bouteille, où vous au- 
rez mis un peu de liqueur ; après quoi , vous les di- 
vilerez en chaque bouteille, par portions égales, que 
vous remplirez de liqueur. La recette va déterminer 
les quantités de chacune des matieres qui compo- 
fent cette liqueur. Pour fix pintes d’eau d'argent , 
vous prendrez les zeftes de trois citrons ordinaires, 
uñ gros d'angelique pilé avec huit cloux de girofle , 
que vous mettrez dans l’alambic , avec trois pintes 
& demi-feptier d’eau-de-vie & une chopine d'eau. 

Eau divine. La bafe de l’eau divine eft l’eau de 
fleurs d'orange , avec un alliage d’autres drogues , 
pour divifer le goûr. Les uns fe fervent de l’eau 
de fleurs d'orange fimple ; d’autres d’eau de fleurs 
d'orange double; & d’autres mettent du neroly dans 
l'efprit de vin; d’autres font blanchir des fleurs d’o- 
range dans de l’eau ; & quand elles font blanchies, ils 
les mettent dans de l'eau-de-vie , ou de l’efprit de 
vin: il n'ya point de quantité détérminée pour cela; 
enfuite 1ls la:flent infuier ces fleurs fix femaines, 
ou deux mois: après ce tems , ils font leur fyrop 
avec du fucre fondu dans de l’eau fraiche , comme 
il fe pratique ordinairement; & quand le fucre eft' | 
fondu , ils verfent leur infufion dans ce fyrop, 

| . après 
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par le tamis : enfuite ils pañlent le tout à la 
chaufle. | | | 

Eau d’or. Pour faire l’eau d’or, je prends lé ci- 
tron dans famaturité , avec toutes les qualités requi- 
_ fes, de la cannelle choifie, & , pour nuancer le 
goût de cette liqueur , un peu de coriandre , {elon 
la quantité que l'on veut en faire. Vous couperez 
les zeftes du citron, de façon que vous ne leviez 
quela partie quinteflencieufe , fans couper du blanc 
& fans laifler du jaune, s’il eft pofflible, Vous pilerez 
Ja cannelle & la coriandre ; & quand elles {eront 
pilées , vous les mettrez dans votre alambic, avec 
les zeftes , de l'eau & de l’eau-de-vie ; & votre 
alambic étant ainfi garni, vous le poferez fur un 
feu tempéré; & vous tirerez vos efprits avec'an 
peu de phlegme , à caufe de la cannelle , dont les 
efprits ne viennent qu’à la fin du tirage, & même 
qu'avec les phlègmes. Vous ferez enfuite fondre 
du fucre dans de Peau fraiche ; & lorfqu'il fera 
fondu , vous y mettrez vos efprits aufli-tôt qu'ils 
feront tirés. 1l faut faire votre ‘fyrop pendant le 
tirage : enfuite vous mêlerez bien les efprirs avec 
le fyrop ; & après, vous y verferez doucement du 
caramel. Vous mettrez donc dans ce mêlange vo- 
tre caramel , jufqu’a ce que l'œil vous ait afluré que 
vous aurez attrapé le vrai point : vous la pafferez 
enfuite à la chauffe ; 8 quand votre liqueur fera 
claire , elle fera faite. Si vous avez fait pañler quel- 
ques pintes de cette liqueur dans une chauffe , où 
vous auriez mis auparavant de l'efcubac , il. 
faut mêler celle qui y aura pañlé , avec celle qui 
n’y aura pas pañlé, & votre couleur d’or fera par= 
faite. | | 

Eau fimple. On entend par eau fimple, ce qu'on 
diftille des fleurs & autres , fans eau, eau-de-vie 
ou efprit de vin: ces eaux font ordinairement une 
diftillation phiegmatique , & cependant odorante , 
toujours chargés de l'odeur du corps dont elle eff 
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extraité ; & même d’une odeur plus parfaite qüé 
celle du corps même. | 
ECAILLER : ôter les écailles d’un poiflon qu’on 
Yeut apprèter. È 
ECHALOTTE : plante bulbeufe ; d’un grand 
ufage dans la cuifine. R 
OBSERVATION MÉDECINALE. 
Cette piante fournit un affaifonne ment fort fain; 
propre à faciliter la digeftion, en augmentant les 
forces de l’eftomac & l’aëtion des fucs digeftifs. Si 
l'on en fait un ufage fréquent , elle devient capa- 
ble d'empêcher ou de corriger la putridité des hu= 
meurs internes. ne 
ECHAUDÉ : menue pâtiflerie dont on fait peu 
de cas dans les cuifines , & qu'on trouve trop 
communément ; pour donner ici la façon de la faire, 
ECHINÉE. ( Voyez Cochon. ) | 
ECLANCHE , communément gigot ; partie chat< 
nue du derriere du mouton. Les fneilleures font 
celles qui ont le manche courts ; ; 
Eclanche à la broche. Ce qu’on en peut dire ; c’eft 
qu'il ne faut pas la faire trop cuire. “ue 
Eclanche de cent feuilles. Levez - en la peau fans 
da détacher du manche; coupez - en les chaifs en 
feuillets minces ; tenantes à l’os ; hachez ail , perfil, 
ciboules, échalottes, champignons ; thym , lau- 
rier , bafilic en poudre ; mêlez letout , &t en met- 
tez entre les feuilles du gigot & la peau; coufez 
cette peau ; mettez à la broche enveloppée de pa- 
pier. Servez avec une fauce claire, échalottes , jus 
de citron , fel & gros poivte | 
. Eclanche à la chicorée. C'eft de la faire rôtir , & 
de mettre deflous un ragoût de chicorée. 
Eclanehe aux concombres. Servez fur un ragsût 
de concombres , ou entiere ou par tranches. 
Eclanche farcie. Faites la cuire à la broche ; dé< 
pouillez la viande de forte qu'il ne refte que les os 
attachés enfemble ; dégraiffez; hachez la chair bien 
mgnu ayec lard blanchi ; moëlle de bœuf, fincs 
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herbes ; perfil, ciboules , fel & poivre ; un peu 
de tettine de veau , mie de pain trempée dans la 
crème 8 jaunes d'œufs. Pilez après le tout dans 
un mortier ; mettez l'os dans un plat ; arrangez 
par=deffus votre hachis en forme d’éclanche ; faites 
un creux au mulieu ; mettez-y un ragoût de ris de 
veau, champignons & autres garnitures; recou« 
vrez du hächis ; pannez & mettez au four, Quand 
elle a belle couleur ; dégraiflez & fervez avec un 
jus de citrons | 

Eclanche de mouion farcie dans fa peau, Com= 
inencez par Ôter la peau du côté du manche ; ha= 
chez la chair avec champignons , truffes , foie gras, 
riz de veau aflaifonnés de bon goût. Rempliflez la 
peau de cette farce; mettez coire au four. Servez 
avec telle garniture que vous voudrez. 

Eclanche( Hachis d’une) cuite. Orez-en la peau; 
prenez la chair, & la hachez avec ciboules , per- 
fil & un peu de jambon cuit , champignons & 
truffes vertes ; pañlez fur le feu avec fel, poivre, 
tranches de citron; mouillez de jus & effence de 
jambon par égales parties ; liez d’un coulis de 
veau & jambon ; faites faire quelques bouillons; 
fervez chaud pour entrée. On fe fert de ce hachis 
pour faire des rifloles & des petits pâtés, 

…  ÆEclanche ( Päté d') Otez la graïfle & la peau; 
defoffez la chair &t la battez bien ; piquez de gros 
jard bien aflaifonné ; faires une abaïfle de pâte or 
dinaire ; dreflez-y votre éclanche avec lard pilé, 
bardes , feuilles de lauriers & affaifonnemens nécef. 
faires ; couvrez d’une autre abaïfle; mettez au four 
pendant trois heures ; après la cuiffon , mettez par 
le foupirail une gouffe d'ail ou uns échalotte écra< 
fée : fervez froid, : | | 

Eclanche piquêee à la dauphine, Prenez-la mor- 
tifiée ; Ôtez-en la praifle & la peau ; nettoyez bien 
le manche ; piquez de petit lard ; envelopoez de 
papier; faites cuire à la broche. Quand elle fera 
cuite & bien colorée , fervez avec’ un petit couñs 
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piquant, Ou effence de jambon, ou ragoûts de lé= 
gumes , concombres &. chicorée, : 

Eclanche piquée de truffes, à la broche. Parez la 
comme pour la mettre à la broche ; coupez une 
livre de truffes en lardons & demi livre de lard 5 
aflailonnez l’un & l'autre de fel & fines épices 3 
lardez & gardez deux jours couverte de papier ; 
pour que l'éclanche prenne le goût des truffes ; fai= 
tes cuire à la broche env:loppée de lard & de pa- 
pier. Panez de mie de pain; faites prendre cou- 
leur, & fervez dans fon jus, ou avec un ragoût 
de truffes. 

Eclanche roulée à la broche; Parez & détachez 
la chair d’une éclanche mortifiée , de fes os , laif- 
fant celui du manche ; étendez cetre chair ; faites 
une bonne farce de blancs de volailles bien affai- 
fonné ; étendez cette farce fur la viande ; rouléz= 
la, & la ficelez en lui confervant la forme d’éclan- 
che; piquez de menu lard; enveloppez de papier ; 
faites cuire , & fervez avec un coulis, comme à l’ar- 
ticle précédent , ou les mêmes ragoûts. 

_ Eclanche a la royale. Otez la graiffe ; dépouillez 
Vos de fa chair ; battez-la bien ; piquez de gros 
lard bien affaifonné , & de jambon; farinez l’éclan- 
che & la paflez au fain-doux ; empotez-la enfuite 
avec fines herbes oignons, piqués de cloux, bon 
bouillon ; laiflez mitonner long-tems. Faites un ra- 
goût de champignon ; truffes, culs d’artichauts , 
pointes d’afperges , riz de veau , le tout bien paflé 
& aflaifonné d’un coulis roux. Dreflez votre éclan- 
che, le ragoût par-deflus ; & pour qu'elle en prenne 
le goût ,. faites-la bouillit un peu avec le ragoût , 
& fervez garnie de fricandeau ou marinade, On peut 
la fervir avec toutes fortes de ragoûts de légumes, 
petits oignons, ragoûts de céleri, chicorée , car- 
dons d'Efpagne, ou avec une fauce hachée. 

Eclanche à la fauce robert. La fauce par-deflus. 

Eclanche à la [ultane. Prenez-la mortifiée ; le- 


vez-en la peau legérement; faies un trou dans le 
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milieu defa chair ; fans la percer de part en part 5 
mettez dans ce trou une bonne farce ; recoufez le 
gigot ; piquez le deflus de perit lard ; enveloppez 
de papier , & faites cuire à la broche. Cuir & 
bien coloré , fervez votre gigot avec une fauce à 
Ja fultane. | | 
ECREVISSE:: poiffon cruftacé , il y en a de mer 
& de riviere. Celles de mer font de plufieurs ef 
peces. Il faut prendre les écrevifles charnues , 
groiles & bien nourries ; les meilleures viennent 
des petites rivieres dont l'eau eft. vive & claire , 
-& dont les bords font p'eins de trous , ou cou- 
verts d'arbuftes & de buiflons, dans les racines def 
quels elles fe cachent. 
_ Ecrevifles à l'angloife. Faïres cuire à l’eau ; éplu- 
chez en la queue ; Ôtez les petites pattes ; paflez- 
les avec beurre frais, champigno:s & truffes, 
Mouillez d’un peu de bouillon de poiflon & d'un 
peu de coulis d’écrevifles ; laiflez mitonner à pe- 
tit feu ; achevez de lier avec deux jaunes d'œufs; 
_ délayez avec crême douce & perfilhaché. 
Ecreviffes à la Béchamel, Faïtes-les blanchir un 
quart d'heure à l’eau bouillante, & les m:ttez dans. 
l'eau fraiche. Oiez-en la grofle écaille ; épluchez 
Ja queue, & ne touchez point aux grofles pattes, 


_ Mettez. les dans une chopine de crème bomillante , 


_ & les laiflez juiqu'à ce que cetre crême foit. ré 
duite en petite fauce liée. Remuez toujours de crainte 
.qu’elle ne tourne. La fauce fufhifamment réduite, 
he Hate | 
… Ecreviffes ( Bifque d') en maigre. Faites-les cuire 
à l’eau; gardez les plus belles dont vous Ôterez toutes. 
les pattes, & éplucherez les queues. Aux plus pe 
tites , vous Ôterez les queuss fans détacher les co= 
quilles. Paflez les queues d’écrevifles avec des pe- 
üts champignons , truffes en tranches avec un 
peu de beurre ; & mouillez d’un bon bouil= 
Jon de poiffon ; mettez- y un bouquet de fines 
. herbes ; laiflez mitonner à petit feu ; ajoûtez , fe- 
Jon la faifon, pointes d’afperges da culs d’artie 
| > ii} 
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chauts ; liez d’un bon coulis d’écrevifles : mitoni 
nez deë croûtes d’un bon bouillon de poiffon ; & 
quand elles font attachées au fond du plat, gar- 
niflez le potage d’un cordon de belles écrevilles 
épluchez ; mettez un petit pain farci dans le mi- 
lieu, des culs d’artichauts autour, quelques laitan 
ces de carpes , & jettez votre ragoût par-deflus , à 
& le coulis d’écrevifles. Servez chaudensent. 

Ecrevifles & la Gafcogne. Coupez-les par la moi 
tié ; faites cuire avec perfil , ciboules, champignons ; 
deux goufles d'ail, hachés, menu oignon piqué de 
cloux, feuille de laurige , deux verres de vin de 
Champagne ; demiverre d'huile, fel , poivre & 
tranches de citron. Laiffez réduire la fauce , & en 
getirez l'oignon , laurier & citron. é 

Ecreviffes( Coulis d’) en maigre. Lavez-les en 
plufieurs eaux , & les faites cuire à l’eau. Eplu- 
œhez , mettant les écailles à part; prenez douze 
amändes douces ; pilez-les dans un mortier avec les 
écailles ; prenez un oignon avec quelques carottes 
& panais pat tranches ; paflez avec un peu de 
beurre : étant demi-roux , mouillez de bouillon 
de poiflon ; affaifonnez de fel avec deux ou trois 
cloux, bafilic champignons & truffes, quelques 
croûtes de pain , un peu de perfil, une ciboule ; 
faites mitonner le tout; mettez dans ce ragoût ce 
que vous avez pile ; ; mêlez le tout ; faites pren 
dre un bouillon ; paflez à l'étamine ;  & vous en 
fervez pour toutes fortes d'entrées &c potages mai- 

res. 

 Ecreviffe ( Ceulis d’') à demi-roux en gras. Faites 
gomme à l'article précédent ; prenez enfuire une. 
fivre & demie de rouelle de veau ,un morceau de 
jambon $ coupez-les par tranches avec un oignon & 
Da tranches de carottes & panais ; faites cuire. 

tout à petit fen. Quand Le tout eff attaché comme 
‘un jus de veau, ajoutez lard fondu , un peu de 
fatine; faites-lui faire quelques tours en remuant 
*oujours ; _mouil'ez de bon bouillon ;, ajoûtez fel , 


poivre cloux, bañlic,perfil, cihoules, champiguon . 
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fuffes , croûtes de pain, & faites mitonner. Otez 
le veau, délayez ce qui eft dans le mortier avec le 
jus ; pañlez le tout à l’étamine , & vous en fervez 
pour les potages ou entrées auxquels il fera propre. 

Ecreviffes ( Coulis d’) au demiroux en maigre, 
Faites d’abord comme deflus. Faites griller enfuire 
un brochet vuidé ou une perche; ôtez-en la peau 
prenez la chair, & la pilezavec les coquilles & les 
 ämandes , trois ou quatre jaunes d'œufs durs ; le 
furplus , comme à l’article précédent. 

Ecreviffes au gratin. Mettez dans une chopine 
d’eau deux tranches de citron, oignon coupé par 
tranches , perfil & ciboules entieres ; faites bouillir 
un quart d'heure : & y mettez vos écrevifles jufqu’à 
ce qu’elles ayent changé de couleur. Epluchez les 
queues , 8 Ôtez les petites pattes ; faites une farce 
avec des foies gras ou blancs de volailles. ( Voyez 
Farce. ) Metiez-la dans un plat, & faites autour un 
cordon d’écrevifles ,les queues en dedans ; & gar- 
niflez ainfi , en tournant jufqu’à ce que le plat foit 
gempli ; arrofez enfuite d'huile & de gros poivrez 
mettez au four ; dégraiflez & fervez avec un jus 
de citron. 

Eereviffes (Ragoüt d’) en gras. Cuites comme. 
deflus , paflez les queues dans du lard fondu avec 
Jes affaifonnemens du ragoût précédent ; mouillez de 
Jus de veau; laiflez mitonner à petit feu; dégraif- 
fez ; liez d'un coulis d’écrevifles ; mettez fur les 
cendres chaudes , pour que le coulis ne tournepas, 
Dans la faifon ajoûtez ou des pointes d’afperges 
ou culs d’artichauts. Ce ragoût {ert pour toutes les 
entrées grafles aux écrevifles. | | 

Ecreviffes ( Ragoñt d') en maigre, Etant cuites ; 
Ôtez les queues &c les mettez à part avec de pe- 
tits champignons, truffes coupées en tranches & 
moufferons. Paflez le tout avec un peu de beurre ;, 
mouillez d’un bon bouillon de poiflon ; fait#ami- 
_tonner à petit feu. Votre ragoût cuit , dégraiflez- 
le, & le liez d’un coulis d'écrevifle; pet dans, 

LL 
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wn plat; fervez pour entremets , ou pour garnie 
. des entrées maigres aux écrevifles, | 

Ecrevifles. ( Salade d') Faités cuire des écre: 
vifles à Le , & ‘fervez avec une remolade , 
ou bien avec perfil & vinaigre. : 

Ecreviffis. ( Tourte d’) Faites les cuire avec un 
verre de vin blanc; féparez les pattes & les queues ; 
pilez le refle dans un mortier pour le paffer à l’éra- 
mine avec un peu de bouillon de püiflon ou de 
purée claire, & du beurre tout chaud fondu; tan 
gez enfuite le tout dans ue tourtiere fur une 
abaifle, avec fel., poivre, cibouletres & ehampi- 
gnons , as pattes ’& vos queues deffus ; recouvrez 
d’uve autre abaïffe ; dorez & mettez au four, Etant 
cuite , férvez chaudement, ; 

Autre. Sur une abaïffe mettez un ragoût de queues 
d'écrév Îles , comme on l’asdonné ci-deflus, Recou= 
vrez d'une aie abaiffe ; uniflez les ; dorez votre 
tourte ; mettez au four. Quand elle eft cuite, ou 

Vrez-la, & y mettez un peu de couhs d’écrevifles. 
| OBSERVATION MÉDECINALE. 

L'écrevifle de rivieré , chirnue , tendre . cuite à 
propos, eft un mets de bon oùt, nourriflant, fort : 
fain pour ceux qui le digerent Dir. Son fuc échauffe ù 
8 irrite legérement ; ce qui le rend ftomachique , 
apéritit : il anime la circhlsios du fang ; augmente 
la tranfpiration, Si on mange , durant quelque rems , 
des écrevifl:s , elles devienent-un remede pour 
Ceux qui font fujets aux dartres ,boutons , éréfypeles. 
& autres a peau. Les perfonnes délicates’ 
ou qui ont l’eftomac foible , doivent s’abftenir de 
manger des chairs de l’écrevifle; mais ils peuvent 
fer en petite quantité des mets où on n'a fait 
entrer que le fuc où des coulis. 

* L'écrevifle de mer , nommée auf ns: ; & le 
homar, font d:s animaux cruftacés du même genre 
dont la Chair » affez favoureufe , n’eft digérée , fur- 
tout cellé des plus gros, que par les meilleurs ef: 
tomacs Ù & les gens Le font etre ï 
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Re. : une des efpeces de chicorée qu'on 
fañ blanchir en la liant s BE dont on fait ufage en 


falade. 


OBSERVATION MÉDECINALE. 
Cetre plante eft aqueu € , rafraîchiffante , apéri- 
tive , adouciffante , caimante. Manpéeen quantité, 
elle devient laxative : : elle a ces quahtés pour les 


bons eftomacs, 


perfonnes délicates ne digerent pas, 


étant mangée en falade ; 


mais les 
ou ‘digerent i IM- 


parfaitement les herbes CTUES ;; celle-ci ne leur fera 


utile que cuite. 


ENTRÉES. 


À 


‘A GNEAU. 


poitrine d'agneau. 
quartier d'agneau. 
tête d'agneau à Îa Sainte- 
Menehoult, 
Ailer ons. 
, terrine d’ailerong. 
tourte d'ailerens. 
Albran. Voyez Canard, 
Aloueites en caille. 
aloûettes en ragoût, 
tourte d'alouettes. 


Grofle entrées 
Aloyau à la .braife. 
aloyau aux cardes. 
aloyau rôti. 
. Relevée d'entrée. 
_ Anguille en fricaffée de 
poulet, 
anguille fur le gril. 


anguille en Pure 
auguille rôtie, : 


B 


F3 PEN en cafferole. 
barbeau grillé. 


F Aarbilion € en éruvée, 


2 


Barbotte en cafletofe: 
batbotte en pâté chaud. 


barbotte en ragout. 


Barbue marinée. 
baibue en falade. 
barbue à la fauce, 
batbue aux anchois. 
: Tourte de béatillea. 
_ Beccard, Voyez Saumon 
Beccaffes à à la Bourguignone. 
beccaffes à l’Efpagnole. 
beccaffes farcies à la broché 


beccalfes aux olives. 


pâté chaud de beccaffes. 
beccafles à la Provençale 
beccaffes aux truffes. 
Beccaffines à la Grecques 
becaflines en ragoüût, 
beccaflines en furtout. 
Biche. Voyez Cerf. 
Bifer. Voyez Pigeon 


Groffes entrées: 


Baœuf à la mode. 
bœuf au naturel. 
piéce de bœuf panée au fours 
bœuf à la royale. 
bœuf à la fauce hachée, 
Boudin blanc. 
boudin de foies grasa 
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boudin hoif. 
boudin de poiffon, 
Boudinage d'agneau, 
Bouton. 
Brême. Voyez Carpe. 
Brême grillée. 
brême tÔti£e 
Broches à l'Allemande. 
douches aux anchois. 
brochet à la broche. 
btochet en cafferolle. 
brochet en entrée. 
hrochet à l'étuvée, 
brocher farci. 
brochet en filets à [a fauce 
aux capres. 
brochet en fricaffée de pou- 
let. 
brochet à la Genevoife. 
brocher en haricot aux na- 
vets. | 
pâté chaud de brochet. 
tagoût de brochet, 
brochet à la fauce à l'Alle- 
mande. 


firochet à la fauce blanche. 


terrine de brochet. 
tourte de brochet. 
. Brocheton. Voyez Broches. 


è 


ÊÉ: LES à la braife. 
ealles aux choux & coulis 
de lentilles. 

cailles au gratin, 
.çaîlles à la poële, 
cailles en ragoût. 
cailles en furcout. 
gourte de cailles. 
Cailletcaux au falpicon. 
Canards aux anchois. 
ganatds à la braife aux na- 
vets. 
ganards aux cardons d'Ef- 
‘.. pagne 
canards au céleri, 
œanards à la Le de 
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canards aux contombresa 
canards farcis. 

canards aux huitres. 
canards à l'Italienne. 


‘canards au ju d'oranges 


canards aux olives. 
canards aux petits pois. 
canards à la purée vertes 
ragoût de canards. 
falmi de canards. 
Canettes aux pointes d'af- 
perges. 
canettes aux pois. 
Canetons. à l'échalottes 
canetons glacés. 
canetons au jus d'orange. 
Capilotade. 
Carbonnade ou Grillades 
carbonnade de mouton. 
Carpe. aux champignonse 
carpe au demi-courbouillone 
entrée de carpe. 
carpe à l'étuvée. 


carpe étuvée à (Italienne. 

carpe étuvée à blanc. 

carpe farcie. 

filets de carpe à la fauce 
blanche. 

carpe en fricaffée de poulets 

carpe grillée. 


carpe grillée à l'ofeille. 
hachis de carpe. 

carpe à la huffarde. 
carpe à la matelotte. 
gagoût de carpe. 

Carré de mouton en entrée? 
earré de mouton en terrine 
à l'Angloife. 

Cafferole.  . 
cafferole au parmefané 
© Caftrollee 

Cerf. 
civet de cerfe 
gelée de cornes de cerfs 


gagoût de cerf 


Gr of e entrée 
Gerf du dla pourguignena 


* 
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LEervelas, 

Cervelle. 
gntrée de cervelle de bœuf. 

Chapon aux anchois, 
chapon à labraile, 
Shapon farci, 


Entrée de broche, 


Chapon à la broche aux 
capres. 

chapon aux fines herbes. 
€hapon aux huitres, 
chaponaux écreviifes. 
chapon àla crême. 
€hapon à la daube, 

chapon aux olives , farci, 


sagoût de chapon. 


tourte de blanc de chapon, 
autre tourte de blanc de 
© chapon. 
Charbonnade à la braile. 
Chesvreuil à la Bourgui- 
gnone. 
ghevreuil en cafferole, 
chevreuil ‘en civet. 
chevreuil rôti à différentes 


fauces. 
gettine de chevreuil. 
_ Chou à la Bavaroife. 


chou à la Flamande, 
zagoûc de chou. 
Cochon de lait àla daube, 


‘fochon de lait au pere Douil- 


ler. 
gochon de lait en ragoûr. 
Cételettes de mouton 4u 
We bañiic, , 
côtelettes de mouton farcies. 
côteleites de mouton frites 
côtelerres de m uton grillées, 
côtelettes de mouton en ha- 
D. TCOtS 
gôtelettes de mouton en robe 
; de chambre. 
côtelettes de porc-frais à Ja 
cendre, 
gôrelettes de veau à la Lyon- 
Re uoife, 
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côtelettes de veau à la poëlee 

Culorte de bœuf à l'An 
gloife. 

culotte de bœuf à la braife, 

culotte de bœuf en écarlate, 

culotte de bœuf garnie de 
_ choux. 

culotte de bœuf roulée. 

culotte de bœuf au falpicons 
. Crepine. 


D INDES & Dindons. 
dinde graffeà la cardinales 
dinde aux truffes, . 


dinde aux foies gras. 


Dindon aux anchois. 
dindon aux concombrese 
dindon à la crême. 
dinden en daube. 
dindon aux écreviffes. 
dindon à l’effence. 
dindon ,à l'eftragon pané, 
dindon à l’échaloite piqué 

de jambon. 
dindon : à l’étouffade, 
dindon farci. 
dindon en filets. 
dindon aux fines herbese 
dindon aux huitres. 
dindon mariné. 
dindon paillet à la cibous 
Jette. 
pâté chaud de dindon. 
dindon à la Périgorda 
dindon à la princeffe. 
dindon à la Provençale 
dindon en falmi. 


. E é 
Frie de Porté 


Groffes entrées. 
Eclanche de cent feuilles 
éclanche à la chicorée. 
éclañche aux concombresg 
éclanche farcies 


236 
éclanche farcie dans (a peau. 
hachjs d'une éclanche, : 
éclanche piquée à la dauphine. 
éclanche ie de sruifes, | 
éclanche roulées. 

éclanche à la royale, 

éclanche à la fauce robert. 
€clanche À la Sultane. 

Ecrevifes. 
ragoür d écreviffes en gras. 
fapout d'éci evilfes en malgre. 
gourte d'écreviffes. 

Epaule de mouton à l’eau, 
Épaule de mouton farcie, 
Épiule de mouton en filets. 
épaule de moaton ‘en pain 

avec une effence. 
épaule de mouton à la Rouchi. 
épaule de mouton à diféren- 

tes faucese 
Epaule de veau au fang. 
épaule de veau à la Turque. 
 Éperlans au court. bouillon. 
Éperlans à à la matelorre. 

‘Etournean. Voyez Grive. 

Effurgeon à la broche. 
efturyeon aux croûtons. 
efturgeon aux fines herbes. 
efturgeon en fricandeaux, 

eftutgeon grillé. 

efturgeon en haricot aux na= 
vets. 

ragoût d'efturgeon, 


Etuvee.. 
E. 
pis & Faifan- 
deaux. 


faifans à la braife. 
entrée de faifans. 
filets de faifans. 
pâté chaud de faifans, 
faifans à la fauee à la Carpe 
Faon. Voyez Cerf. 
Farce de poiffon. 
Filets d'aloyau à la cendre. 
: Wlets de bœuf aux concombres. 
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filets de groffe viande à La 
sultane, 

filets de groffe viande aux cos. 

 combres, 

filets de mouton aux épinatse 

filets de moucon au graiin. 

filets de mouton à la payfanne. 

filets de disdons à la fauce< 
robert. 

filets de dindons à l’Iralisnne, 

filets de la e eau en caiff:. 

filets de livre à la Czarienne. 

filets de liévre en poivrades 

filets de poiffon en cailfe. 

fiers de poilfan à l'italienne. 

filets de brochet en miroton. 

filets de faumon au vin de 
Champagne. 

filets de faumon aux fines her- 

bes. 

filets de foles à l'Efpagnole. 

filets de tanches marinées, 

fi'ers de ttuites à la Eyennoife, 

filers de vives marinées. 

filets de porc frais aux oignons. 

filets de poularde à la crème, 

filets depeulardeaux piftaches. 


. filets de anglier à la poivrade, 


Foie de veau à la braife. 
foie de veau à la broche, 
foie de veau à l'étuvée. *: 
foie de veau au jambon, 
foie de veau à l’Italienne, 
foie de veau à la Lyonnoifei 
fagoût de foie de veau, 
tourte de foie de veau 

Freffure de veau à la bours 

geoife.. 

Fricandeau à la boutgeoïfe. 

fricandeau à l’ofcille, ; 


G 
G co 7 à I dues 


gigot à l'eau. 

gisot à la payfanne, 
gigot à la Petigorde. RS 
gigot roulé, TER 
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gigot à t'éroufade 
Godiveau, 
Gogue au fang, 
- Grenade. 
Grenadin. 
Grenouilles en fricaffée dé 
| poulets. 
Grives à à la braife, 
gives au geniévre. 
xagout de grives. 
H 
AcxHirs de toute fofte 
de viandes, 
Harengs frais fur le gril. 
maniere d’apprèter les ha- 
rengs, 
hareng à la matelotte, - 
Haricot. 
Æochcper. 
Huitres, Tourte d'huitres, 
Grofles entrées, 


I 


4. M0 N à l’Allemande, 

jambon 4 la braïie. 

jambon à la broche, 

jambon cuit fans feu & fans 

eau. 
maniete d'accommoder 
jambons. 

pâté chaud de jambon. 
jambon au vin de Champagne, 

é Jarres de veau à la boiteufe, 


L 


AITANCES. Tourte 
de laitances, 
Lamproie aux champignons. 
Jamproie frite. 
Jamproie grillée à l'huile, 
Jamproie grillée à ha fauce 
douce. 
gagoût de lamproie à la fauce 
douce. 
famproie à la fauce rouffe, 


Langoufieàlafauceblanche, 


Les 


Langües de bœufà labraite. 
langues de bœuf à la biaile en 
miloton, 
langues de bœuf en brelole, 
langues de bœuf à la broche, 
langues de bœuf aux concom- 
. bres. 
langues en hâtelettes. 
langues de bœuf pa: fumées, 
langues de bœuf au Parmefans 
pâté de langues de bœuf, 
ragoût de langues de bœuf, 
courte de langäes de bœuf. 
courte de langues de carpe, 
tourte de langues de mouton, 
langues de veau farcis, 
Lapins & Lapereaux à l'An 
gloife. 
lapins & lapereaux à [a bour= : 
geoife. 
Japuis & lapereaux en caffe- 
role, 
lapins & lapereaux aux ckam= 
pignons. 
lapins & lapereaux au coulisde 
lentilles. 
lapins & lapereaux à l’eau-de- 
vie. 


. lapins & lapereaux en efcalope. 


lapins & lapereaux aux fines 
herbes, \ 

lapins & lapèreaux en fricaffée 
de poulets. 

giblotre de lapins & lapereaux. 

lapins & laperçaux au gîte. 

lapins & lapereaux à lIta- 

lisnne. 

lapins & lapereaux marinés, 

Japins & lapereaux aux navets. 

pâté chaud de lapins &c la- 
pereaux. 

lapias & lapereaux aux pois. 

lapins & lapereaux à la Polo- 
noife, 

ragoût de lapins & lapereaux. 

lapins & lapereaux àlaRoffane, 

lapins & lapereaux à Ja Sainga= 
Lâge 


338 ; 
ecrrine de fapins & lapereaux. 
tourte de lapins & lapereaux. 
Japins & lapereaux aux truffes, 
Levraur. Voyez Liévre, 
Liéyre à la bourgeoiles 
liévre en civer. 
liévre à la daube, 
filecs de liévre à la ciboulette. 
pâté chaud de filets de liéyres 
pâté en por de liévre, 
ragoût de liévre. 
Jiévre à la Saingaraz. 
liévre à la Suifle. 
terrine de liévre. 
tourte de liévre, 
Limandes à |a bourgeoile 
entre deux plats. 
limandes en cafferole, 
limandes grillées, 
Locke. 
Longe de veau à 1a braife. 
Jonge de veau au court-bouil- 
lon, 
Jonge de veau à la Gafcogne, 
longe de veau marinée. 
Jonge de veau à la Sainte-Me- 
nehould, 


Groffes Entrées, 


| Lortes à la bourgeoile. 

fottes en compôte,. 

lottes glacées au lard. 

lottes à l'Italienne. 

lottes à la Pruffienne, 

Jottes à la Romaine, 

Jottes à la Villeroi. 

fottes au vin de Champagne ; 
entrelacées de crêtes avec 
un ragoût de leurs foics. 


M. 


ACREUSES à l'an- 
guille. ; 
macreufes à la braife. 
macreufes à là broche farcies. 
macteufes au court-bouillon. 
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macreufes à la daubeé 
macreulfes farcies. 

macreuies aux fines herbeë!  * 
macreufes en haricot. 
macteufes en ragoût. 
macreuies au chocolat. 

terrine de macreufes en grass 
terrine de macteufes en maigres 

Maguereaux en caille à L« 

Périgord. 
maquereaux aux écreyifles. 
maquereaux à l'Éfpagnole pt- 
ques: 
maquereaux à la Flamande. 
maquereaux en fricandeaux. 
maquereaux au gras. 
rmaquereaux grillés. 
maquereaux en hâtelettes, 
maquereaux à la maître d’ ho+ 
tel. 
mäâquereaux en papillottes 

Marbrée. 

Marelotté. 
autre matelotre. 

Mauviettes en coque. 
mauviettes au gratin. 
mauviettes colortes de Par= 

mefan. 

Merlans à la bourgeoifé. 
merlans farcis, . 
merlans en miroton. 
pâté chaud de merlanss 
merlans à la Romaine. 
tourte de merlàns. 

Merluche, Voyez Morue. 

Meünier. 

Morue féche où Merluches 
entrée de morue. + 
morue frite. 
morue à la fade t4 Catonner 
morte fraîche à la Béchamel. 
morue au beurre noir. 
morue à la crême au feu. 
morue en dauphin. 
morue aux filets de racines. 
motue à la fauce À la Gafconne. 
morue à la Hollandoife aux 

huities, 


Po 
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More pânachée. 
morue panée au feu. 
queue de morue farcie. 
morue en filets en cafferole. 
morue frite. 
autre morue frite. | 
morue à la Sainte-Menehouild, 
morue en tagoût. 
morue à [a fauce blanche. 
morue à la fauce-robert, 
morue en ftinkerque. 
teurte de morue, 
Faotue au verjus en graines 
Morilles. Tourte de mo- 
rilles. 
Moudon.. 
Moules à la Provençale, 
ragoût de moules gras. 
ragoût de moules maigre. 
tourte de moules, 
Mozuferons. 
moulferons. 
Mouton. Hachis de meuton. 
haricot de mouton, 
pain de mouton aux cardes. 


Tourte de 


[@) 


0: 0 N $ à La braife, 
eifons à la broche farcis. 
oifons à {a daube, 
@ifons en ragoût. | 

Olives. Ragoüt d’olivess 
slives farcies, 

. Ortolans à [a broche. V. 

Cailles, 
Qutarde à la broche. 


P 


AIN en côtes de tnelen 
en gras. 
pain en côtes de melon en 
maigres - 
pain à aix Montmorenci, 
“pain au fang en crépine. 
Perches aux concombres. 
perches au coulis de lentilles, 


perches à l'Ixaliennc. 


/ 
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perches à Porange, | 
perches à la Prulfienne, 
perches en ragoûr. 
perches au ris de veaa, 
perches à la fauce aux anchofs; 
perches à la fauce blanche. 
perches à la fauce à la Hollan- 

doife. 
tourte de perches: 
terrine de perches, 

Perdrix & Perdreaux, 
bigoche ou galimaftée de pets 
dreaux. 
perdreaux au coulis de leuré 
foies. 
perdreaux à l’eau-de-vie, 
perdreaux au fenouil, 
perdreaux à l’orange. 
perdreaux en papiilottes. 
pâté chaud de perdreaux, 
perdreaux à la Polonoife. 
autre 
perdreaux à la Prévalue, 
perdreaux en ragoût. 
perdreaux en fatmi. 
petdreaux à [a fauce à la carpe: 
tourte de perdreaux. 
tourtede perdreaux aux truffes 
Perdrix à la braife avec dif- 
férens ragoûts. 
perdrix à la Czarienne. 
perdrix à la daube, 
perdiix à l'Efpagnole. 


perdrix à l'étouffade. 


perdrix en filets. 

perdrix au jambon, . 

perdrix aux lentilles 8 petis 
lard. 

perdrix à maître Lucas. 

perdrix marinées. 

perdrix aux marrons. 

perdrix aux montans. 

perdrix aux moufferonss 

perdrix aux olives. 

pâté chaud de perdrixe 

autre. 

pâté de perdrix à à la Triboulete 

perdrix à La Provençale, 
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perdrix à [a fauce à la carpe. 

terrine de perdrix, 

perdrix aux lentilles. 

tourte de blancs de perdrix. 
Pieds d'agneaux farcis. 

pieds d'agneaux au gratin. 

pieds d’agneaux à la Marianne. 

pieds d'agneaux à la Sainte 

Menehould. 

pieds de mouton au bianc, 

pieds de veau au blanc. 

pieds de veau marinés, 

Pigeons au bañlic. 

pigeons en beignets, 

pigeons aux beurre. 

pigeons à la bourgeaife. 

pigeons à la braite, À 

pigeons aux capres 1Otis, 

pigeons aux caides. 

pigeons à la c:ndre, 

pigeons aux choux fleurs, 

pigeons en compote. / 

autre 


autre 
pigeons aux concombres. 


pigeons en coquille au Parme- 


fan. 
pigeons aux cornichons, 
pigeons aux culs d’arcichauts. 
pigeons à la dauphine. 
pigeons à l’eau de-vie. 
pigeons aux écreviffes. 
pigeons. à l'écouffade , à la 
Provençale. 
pigeons farcis à la broche. 
pigeons au fenouil à labrocho. 
pigeons à la Fleury. ; 
pigeons frais levés aux petrts 
œufs. | 
pigeons en fricandeaux. 
pigeons fricaffés au blanc. 
pigeons fricaffés au roux. 
pigeons fricaifés au fang. 
pigeons à la Gardi. 
pigeons glacés aux choux- 


fleurs. | 
pigeons glacés aux laitues far- 
CieSo 
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pigeons glacés aux montats: 
pigeons à la Gobert. 
pigeons en godiveau, 
pigeons au yratins 

pigeons aux truffes entieres. 
pigeons aux haricots verds, 
pigeons en hateletres, 
pigeous à Ja Ho landoife, 
pigeons au jambon, 
pigcons à l'in promptu. 
pigeons à l’Italienne, 


_pigeons à la lune 


pigeons à la Luxembourgs 

pigeons à maître Lucas. 

pigeons marinés, 

pigeons à la moëlle, 

pigeons en navets, 

pigeons en pain, 

pigeons au Parmefan, 

pigeons en pâté. à 

pigeons piqués de perfi à la 
broche. 

pigeons à la poële. 

pigeons garnis d'écreviffess 

pigeons au paint du jour, 

pigeons aux pois. 

pigeons à la princeffe. 

pigeons en redingotte, 

pigeons à la royale. 

pigeons au falpicon. 

pigeons au foleil. 

autre. sr 

pigeons foufflés. 

pigeons à la Staniflas, 

pigeons en furprife. 

pigeons en furtout. 


pigeons en taupes. 


terrine de pigeons. 

pigeons aux écreviffess 

pigeons en tymbales. 

pigeons aux tortues. 

tourte de pigeons. 

pigeons aux truffes. 
Plies, Fe | 
Plongeons. Voyez Canardsé . 
Pluviers à la braife, 

pluviers à la poële au gratin. 
Poiffon. Farce de poiflon. 

LA . pâté 


Hâté chaud de poiffon. 
tourte de poiflon. 


Groffes entrées. 


Poitrine de bœuf à l’An- 


gloife. 
poitrine de mouton. 
Poudin au four. 
poudin bouilli. 
Poulardes à l’anguille, 
poulardes en ballon. 


poulardes à la Berry. 


poulardes au blanc-manger. 
poutardes à la Bourguinonne, 


_ poulardes à la bräife, 


Entrées de broche. 


poulardes accompagnées. 


poulardes aux anchois. 


poulardes à l’Angloife. 
poulardes, aux capres. 
poulardes à la cardinalé. 


- poulardes aux cerneaux. 


_ poulardes à la Chinoife. 


poulardés aux concombres. 


. poulardes aux cornichons. 


_poulardes à la crême farcies. 


poulardes aux écrevifles. 
poulardes aux fines herbes. 
poulardes aux huitres. 


_ poulardes à la Jamaïque. 


poulardes au jambon. 


poulardés aux moufferons. 
poulardes aux olives. 


_poulardes aux perits œufs. 


poülardes à la Provençale. 
poulardes à la Ravigotte. 


poulardes à l4 fauce de brô=" 


cher, 
poulardes à la Villeroi. 
poulardes en canélon, 
poulardes en canelon aux €at= 
des. 
poulardes à la cendre, 
poulardes à [a crême. 
poulardes à la crème, frites 
en quatres 
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_ poulardes en crouftade, 
- , poulardes à la daube. 


poulardesde defferte en ragoût; 
poulardes à l’etouffade. 
poulardes au blanc. 
filers de poulardes en ragoût 
au blanc, 
poulardes au célerr, 
poulardes à la Flamande. 
poulardes en fricandeaux, 
hachis de poulardes. 


- poulardes en hochepor, 


poulardes en lapereau, 
poulardes marinées. 


. poulardes à la minute, | 
* poulardes aux olives farcies. 


pâté chaud de poulardes. 


. ragoût de poulardes. 


poulardes roulées aux crêtes, 
poulatdes à la Tartare. 
Poule. Voyez Poulardes. 
Poule d'Inde. V, Dindons, 
Poule d’eau. V. Canard. 
_ Poulefs accompagnés. 
poulets à l'allure nouvelle. 
poulets l’Angloife. 
poulets à la braife, 
poulets à la Beaubourg. 
poulets au beurre verd. 
poulets en bouteille. 
poulets en boudin blanc. 
poulets à la braife. 


Entrées de broche, 


Poulets à la broche accom- 

- pagnés. 
poulets à l'ail 
poulets à l’Allemande, 
poulets aux anchois. 
poulets à l’Angloife. 
poulets à la Bavaroife. 
poulets au blanc-manger, 
poulets aux capres. 
poulets à la Chmoife. 
poulets à la Choify. 
poulets aux choux-fleurs; 
poulets à la ciboule, 


+ 
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Paulets aux concombres farcis, 
Poulets aux coulis blaric; 
Poulets à la Cracovie, 
Poulets à la Dantzic. 
Poulets à l’échalorte: 
Foulets aux! écrévifles, 

: Poulets à l’Efpagnole. 
Poulets à l’eftragon. 
Poulets äux fines herbes, 
Poulets aux oignons, 
Poulets au jambon 
Poulers aux moufferons,. 
Poulets aux foies. 

Poulets à la Génoife. 
Poulets à la Hollandoïfe. 
Poulets aux huitrese 
Poulets au jambon. 

Poulets à l'Italienne. 
Poulets au jus, 

: Poulers au jus de canard, 

poulets à l'Ivernoile. 

poulets mincés au lapereaü. 

poulets aux morilles. à 
poulets à la broche panés à Ia 

Sultane, 

poulets à la perruquiere. 
poulets au perfil. 
poulets aux petits œufs. 


6 


poulets aux pointes d’afpègess 


poulets à la Ravigotre. 

poulets dits robins. 

poulets à la rocambole. 

poulets à la fauce de broche. 

poules à la fauce à la carpe. 

poulets à la fauce du rot, 

poulets à la fauce au vin de 
Champagne. 

poulets aux truffes. 

poulets au verd d'office: 

poulets au verjus: 

poulets au vilain: * 


poulets aù brun. | 
poulets à la Caracaläcat, 
poulets en chauve-foutis. 
poulets à la crème farcis: 
poulets en culotte. 
poulets à la daube, 


W 
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poulets d'épices & frits.. 

poulets de defferte glacés. 

poulets à l’entrée de carpe. 

poulets aux épinars glacés. 

poulets fourrés. : 

poulets en fricaffée. 

poulets à là crème aux mouf- 
ferons: De. 

poulets aux petits pois. 

poulets à la Provençale. 

poulets en giblotte. 

poulets aux truffes. 

poulets glacés au Parmefan, 

poulets à la Grammont, 

poulets en hochepor. 

poulets à l’ivoire. 

poulets à maître Lucas. 

poulets en matelotte. 

pâté chaud de poulets. 


pâté chaud de poulets aux. 


truffes vertes. 


pâté chaud de poulets à à. 


crème. 
poulets à Ia princefle. 
poulets à la Rolonoife au fa- 
fran, EE 
poulets en pains aux moufle- 
rons. RE 
poulets en ragoût. 
poulets à Ja Romaine. 
poulets roulês à l’anguille & 
au vin de Champagne. : 
‘poulets à la Siciliennes 
poulets en furprife.. 
poulets à la Tattare. 


terrine de poulets aux con 


combres farcis, 
tertine de poulets aux écre: 
vifles, 


Tourte de Poulers. 


poulets au Verd-pré., 
poulets à la Veftale. | 
poulets à la Waftefriches 
Poupeton en gras. ’ 
poupeton en maigre. 


Poupiertes, 
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VARRELETS en 
cafferole, 
quarrelers grillés. 
quarrelets au Parmefan. 4 
Quartier d'agneau aux épi- 
Natse . 
- Quartier d'agneau à la farce, 
quartier d'agneau glacé. 
qnartier d'agneau aux petits 
D.--pois. 
quartier d'agneau en ragoût, 


Groffes entrées. 


Quartier de mouton roulé 
à l’Italienne. 
quartier d'agneau farci d'un 
faipicon. 
quartier de veau à la broche. 
quartier de veau mariné. 
Quafi de veau. V. Longe. 
Queues de bœuf à La braife. 
_queues de bœuf grillées avec 
une remolade. 
queues de bœuf en hochepor. 
queues de bœuf en tertine aux 
concombres. 
queues de bœuf en terrine aux 
lentilles. , 
queues de bœuf en terrine aux 
| . navets, 
queues de cochons à différen- 
tes fauces. 
queues de mouton au bafilic. 
duèues de Mouton en terrine 
aux concombres. 
queues de mouton en terrine 
aux navets, | 
queues de mouton en terrine 
_ au petit lard. 
queues de veau à la braife, 
queues de veau glacées. 
queues de veau en “hochepot. 
À veau à la Sainte- 
È Menehould. c 
queues dé veau à le Tartare, 


\! 


é 
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kR A IE au beurre roux, 
raie frite. 
ragoût de raie. 
raie à la Sainte-Menchould. 
raie à la fauce aux capres. 
raie à la fauce de fon foie. 
raie à la fauce-robert. 
Rale. Voyez Canard, 
Ramier. Voyez Pigeons. 
Ris de veau aux écreviffes: 
ris de veau farcis à la dauphine, 


ris sd veau en fricandeaux, 


veau aux huitres, 
ris de veau aux petits œufs. 
ris de veau piqués à la broche: 
ris de veau à ia poële. 
ris de veau en ragoüt. 
tourte de ris de veau. 
Rouelle de, veau à la couen- 
Pre 
hachis de rouelle de veau. 
pâté chaud de rouelle de veau. 
ragoût de rouelle de veau. 
autre ragoûr derouellede veau, 
Rouges à la fauce à l'orange. 
Rougets aux capres. 
rougets en cafferole. 
rougets au, coulis & queues 
d’écreviffes. 
rougets en filets aux fines herb. 
rougets grillés au coulis d’écre- 
_ villes. 
rougets grillés à la fauce à 
J’anchois. 
pâté chaud de rougets. 
terrine de rougets. 
courte de rougets. 
Roulades à l’anguille. 
toulades de bœuf, 
autres roulades de bœuf. 


roulades de mouton en hâte- 


letres. 
roulades de veau à ) laBavaroife. 
roulades de veau en canetons 
| au coulis. 


Qi 
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Se O0 T au fang. 
Sarcelles aux 
fleurs. 
farcelles aux huitres. | 
‘farcsiles aux montans de 
cardons. 
farcelles aux navets, 
farcelles aux olives. 
pâté chaud de farcelles. 
ragoût de farcelles. 
autre ragoût de farcelles. 
farcelles à la rocambole. : 
terrine de’ farcelles, > 
farcelle aux truffes. à 
Sardines en caïfle. Voyez 
Harengs. 
Saumon aux champignons 
î garnis d'écrevifles & 
tot glaces. 


choux- 


Relevé d'entrée. 


barne de faution à la bour- 
geoife. 


barne de faumon en caiffe. 


barne de faumon en ragoût. 

filets de faumon au vin de 
Champagne. 

filers de faumon aux fines 
erbes. 

faumon au four, 

faumon glacé, 

faumon en hâtelettes, 


hure de faumon à la braife , 


en gras. 
hnre de faumon en maigre 


faumon à la maître-d’hôtel. 


faumon mariné. 

pâté chaud de faumon en 
gras. 

pâté chaud de faumon en 

maigre. 

faumon à la fauce douce. 

faumon à la fauce aux'ca- 
pres. 

terine de faumon en gras 


Lai 
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terrine de faumon en aix 
gre. 
Saupiquet. 
Soles à la Bourguignones 
foles aux concombres: 
foles au coulis roux. 
foles au fenouil. 
filets de foles à l’ail, 
foles aux fines herbes, 
foles à la Martine. 
pâté chaud de foles. 
foles en popiettes. 
folés à la fauce hachée. 
foles à laSainte-Menchould, 
folies à la Sultane, 
terrine de foles. 
terrine de filets de foles. 
foles au vin de Champagnes 
Strouille à l’Italienne, 
Surtout en grasse 
furtout en maigre, 


T 


ANCHES en 

role. 

tanches en compote. 

tanches farcies. 

tagches en fricaflée de pou 
letss 

tanches au roux, 

tanches grillées. 

pâté chaud de tranches. 

tanches à la Provençale, 

tanches à la fauce-robeit, 

tettine de tanches. 

terrine de tanches à l’An« 
gloife. 


caffes 


tefrine de tanches à la bout- | 


geoife aux mMarronss 
Thor à la broche. 
thon en caiffe, 
thon grillé. 
pâré de thon en pot. 


Timbales. LA 

Tourtess 

Tourterelles. Voyez Fi 
geon5e 
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Truives aux anchois, 
truites aux champignons, 
gruites aux concombres 
truites grillées aux écreviffes. 
truites à la Hollandoife, 
ttuites à la Huflarde, 
truites à la lézard. 

Pâté chaud de truites, 
truites à la Polonoife, 

. æerrine de truites en gras. 
terrine de truites en maigre. 
tourte de truites. 

Turbot en cafferole, 
turbot à la ciboulette. 
turbot au coulis d’écreviffes. 
curbot 


turbot aux écrevifles en mai- 


gre. 
farci, 


turbot 
turbot au four. 
turbot grillé, 
turbot à la Hollandoife. 
turbot aux laitances de carpes. 
turbot en maigre avec divers 
ragoûts 
turbot à la Minime 
“pâté chaud de turbot. 
turbot à la Périgord. 
turbot à la reine. 
tutbot à la Sainte-Menehould, 
terrine de turbot à la Bour- 
gogne. | 
kourte, de filets de turbo. 


V 


CYZANNEAU. Voyez Plu- 

Vier. 
Veau en cafferole. 

côteletres de veau aux fines 
berbes 6 : 

æOtelettes de veau farcies & 
grillées avec une ef- 
fence. 

côtelettes de veau glacées 
aux petits oignons. 

côcelettes de veau glacées aux 
petits pois. 


aux écrevifles en gras. 


| +33 
cotelettes de veau en pa- 
pillottes. 
côtelettes de veau en ragoûts 
Cuiffeau de veau à la btaife 
aux'épinats. 
cuiffeau de veau à lacrême, 
cuiffeau de veau à la daube, 
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filets de veau au blanc, 
filets de veau aux côncombres. 
veau en fricaflée blanche. 
longe de veau à la braife. 
longe de veau à la crème. 
longe de veau en ragoûr. 
noix de veau à la bourgeoïfe 
noix de veau glacées. 
noix de veañ à la chicorée, 
noix de veau aux petits pois. 
pâté chaud de veau. 
veau à la Piémontoife., 
poitrine de veau à f’Atfé= 
made, 
poitrine de veau au bañlic. 
poitride de veau à la braife. 
poitrine de veau aux çon- 
combres. 
poitrine de veau farcie à la 
broche au jambon. 
poitrine de veau farcie avec 
différens ragoûts. 
poitrine de veau en fricaffée 
de poulet, : 
poitrine de veau aux lairues. 
poitrine de veau au :pere 
Douillets. 
poitrine de veau aux pointes. 
d'afperges, ” 


poitrine de veau aux pois 


verds. 

poitrine de veau à la Ram 
bouillet. 

tendrons de veau à l'Alle, 
mande. | 


tête de veau à l’Angloile, 
tête de veau farcie. 
tête de veau frire. 


Qu 
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Vives à {a braife. 


vives à la broche en gras, 


vives à la broche en maigre. 


vives aux cardons d’Efpagne. 
vives aux capres au roux 
vives en cafferole, 

vives au céleri. 

vives au coulis d'écrevifles. 
vives .au coulis de perdrix. 
vives aux moufferons en gras. 


ENTREMETS 


À NCHOIS. 


tôties d’anchois. 
 Entremets gras: 


Animellese 
auttee 
âuttes 
Artichauts boullis. 
attichauts à à la crême. . 
artichauts à l’Efpagnole. 
artichauts en fricaflée de pou- 
A1 PE 
artichauts fritse 
artichauts au grase 
artichauts au jus. 
attichauts au jus en maigre. 
* artichauts à la fauce blanche. 


@rtichauts au verjus en grains. 


Entremets maigres 


Afperges confites, 
afperges au jus. 
afperges en omelettes. 
afperges en petits poise 


8 


Doro 


go froid de barboites 
© Beccaffese 


af C E R Lee 


Là 


vives -en fricaffée blanche. 
vives grillées. ; 
vives aux huitres. 
vives à la fauce à 
vives à la Sulrane. 
terrine de vives. 
toutte de vives. 
vives aux truffes. : 
vives au vinde Champagne. 


à l'anchois. 


ä. 


pâté froid de beccaffes. 
‘Beignets. 
beignets d’abricots. 
beignets bacchiques. 
beignets au blanc-mangere 
beignets de fraifes. 
beignets de fromage. 
beignets lacés. 
beignets de pâte royale. 
beignets de pommes. ‘ : 
beignets de pommes PE 
beignets de Portugal. ‘ 
beignets feringués. / 
Dette. 
Blanc-manger. ï 
autre, : 
autre. 
Bonnet de Turquie. 
Brocher au gras. 
pâté froid de brocher. 
Broques. 
Brocolis. 


Bruffolles. 
C 


Cox 


‘ cardes d’artichauts, 


cardes de poirées. 

-Cardons d'Efpagne au 
Carortes, * 

ragoût de CArOLTESe 
Cerf. à 

Pâté de cerf, 


jufe 
i LRU 


Cerfeuile 
crème de cerfeuil. 
Champignons à la crème, 
champignons au four, 
AUILCo 
champignens frits. 


autre. 

ragoût de champignon en 
gras. . 

ragoût de champignons en 
maigre. 


tiffoles de champignons, 
Chervis. 
Chevreuil. 
pâté chaud de chevreuil, 
_ Chocolat. 
crème de chocolat. 


crême de chocolat au bain 


matie. 
crème de chocolat doute 
Choux-fleurs au beurre. 
choux-fleurs au jus de mou 
ton. 
choux-fleurs au Parmefan, 
tagoût de choux-fleurs, 
Choux. 
petits chouxe: 
Cigrouille. 
andouillettes de citrouille. 
fricaffée de citrouille. 
Concombres farcis en mai- 
gre. 
concombres à Ja matelotte, 
fricaffée de concombres. 
ragoût de cocombres. 
ue. 
Courge. Voyez Citrouille, 


D 


D ARTOLE £ 


Daube froide, 
Dindons. 
daube froide de dindonss 
pâté froid de dindons. 
E 


TCREVISSES à 
gloife 


’An- 


AIGR UT 


247 


écrevifes à la Bechamel. 

écreviffes à la Gafcogne, 

écrevifles au gratin. 

falade d'écrevifles, 
Epinars. 

crème d'épinars. 

maniere d’apprètet Îes épi- 

À nats. , 

tifloiles d’épinars. 

tourte d’épinars. 


F 


F,; SAN Se 


pâté froid de faifans. ! 
Faféoles. 
Féves. 

feves vertes à 
Feuillanrine. 


F1 ammiches 
Flans, 


la crèmes 


- 


G ALETTES, COMIMUNES, 
galettes feuillerées, 
galettes galeufes. 
galettes aux œufs, 
Gâteaux à l'Angloife. 
gâteaux bourgeois, 
gateaux à la Brie. 
gâteaux feuilletés. 
gâteaux de fromages 
gâteaux fourrés. 
autres» 
gâteaux à l’Italienne. 
gâteaux au lard, 
gâteaux mollets. 
gâteaux aux œufs. 
gâteaux ordinaires, 
autres, 
petits gâteaux pour le dés 
jeûné. 
gâteaux au riz, 
gâteaux de Savoye. 
gâteaux au verjus & aux. 
confirures. 
Gruau. 
entremets de gruau. 
Qi 


“* 
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LH. TS verds. 


haricots au blanc. 

haricots à la crême. 

haricots au gras. 

- haricots au maigre. 

haricots au roux. 

haricots en falade, 

haricots au vin de Cham- 
pagne. 

haricots blancs à la crème. 


Huitres à labonne femme. 


huitres au bon homme. 
 huitres en cafférole, 
huitres à la daube, 
huïitres farcies. 

huitres frites. 

_ huitres grillées. 

huittes en hachis. 
huitres à la minute, è 
huîtres en paille en hâtelettes, 
huitres en Parmefan. 
ragoût d'huitres en gras. 


ragout d’huitres au maigre. 


huitres fautées. 
y 
J, MB ON froid. 


jambon de poiffon. 
xôtie au jambon. 


L 


1. TANCES frites. 

Laitues farcies à la dame 
Simone. 

laitues farcies frites. 

laitues farcies au roux. 

tagoût de laitues en gras. 

ragoût de laitues en maigre. 

ragoût dé montans de laicue s. 
Lentilles. 

fricaffée de lentiltes, 
Liévre. 

pâté de liévre à la 


bour- 
geoife » fois 


"FA[O E U]I4S ne 
H M +: 


FACCALONTS glacés at, 
Parmefan. 
Montans de catdes au jus. 
montans de laitues à l’ef- 
fence. 
Morilles. 
croûte aux morilles farcies, 
morilles frites. 
motilles à l’Italienne. 
morilles au lard. 
pain aux morilles, 
ragoût de morilles. 
ragoût de morilles à lacrème 
en gras 
ragoñt de morilles à la crème 
en maigre. 
toutte de morilles. 
Mortadelle. 
Moufferens. 
croûtes aux moufferons, 
pain aux moufferons. 
moufferons à {a Provençale: 
ragoût de moufferons. | 
ragoût de moufferons à a 
crème en gras. 
ragoût de moufferons sà [a 
crème en maigres 


N 


Nue 


ragoût de navetse 
#. 


Le 


Œ Ur S.aux amandes 


œufs au blanc de perdrix. 
œufs au blanc de poulardess 
œufs à la bonne-femmc. 
œufs à la Bourguignone. | 
œufs brouillés à: la chicorée. 
œufs brouillés au coulis. 
œufs brouillés au jus. 

œufs brouillés aux pointes 
d'afperges. ne 


œufs au citrons : 


œufs aux 


0 


SR P A Lie 


œufs à {a commere. 


œufs à la coque au citron. 


œufs à la coque au coulis. 
œufs à la coque aux écre- 
| viffes 

œufs à la coque à 
œufs à la ducheffe. 
œufs à l'eau de rofes. 

œufs aux écreviifes. 
écrevifles en gras. 
écrevifles en mai- 


à la crême. 


œufs aux 
gre. 
œufs à la fleur d'orange. 
œufs aux foies. 
œufs au fromage fondu. 
œufs à la grand-mere., 
œufs à la huguenote. 
autre, 


œufs à l’huñle au vetd. 


à l’Italienne. 

au jus brouillés. 
au jus à la crème. 
au jus d’ofeille. 
œufs au lai, À 
œufs au lard à la Coigny. 
œufs à la moëlle. 

œufs à la Monime. 

œufs à l’erange. 

œufs ef pain. 

œufs en panade. 

œufs au Parmefan. 

œufs à la payfanne. 
œufs en peau d’Efpagne: 
œufs au pere Douillet. 
œufs à la Périgord. 
petits, œufs. 


œufs 
œufs 
œufs 
œufs 


_œufs aux piftaches. 


œufs 


œufs à la Portugaife. 
autres 

à la régence. 
au rocher. 
au fang. 

à la Sicilienne, 
œufs au foleil. 

œufs en ty mbales, 
tourte d'œufs. 
œufs en toute faifon, 
œufs aux truffes. 


œufs 
œufs 
œufs 
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œufs au verjus. ; 
œufs au verd-galand. 
Qrmelerre. 
omelette aux croûtons. 
omelette aux écreviffes. 
omelette aux féves vertes, 
omelette au four au blanc 
de veau. 
omelette au fumet. . 
omelette glacée. 
omelette aux huittes. 
ome'ette au jambon. 
omelette à la moëlle. 
omelette à la Noaïlle.s 
omelette à l’ofeille. 
omelerte à la Robert. 
omelette aux rognons de veaue 
omelette roulée. 
omelette au fang. 
omelette au fucre. 
omelette à la Suifle , farcie. 
‘Ofeille confite. 
farce d’ofeille. 
ragoût d’ofeille. 
Outarde. 
pâte d'outarde. 


P 
AINS d'amandes & 
PS ou à la Hol- 
landoife : 
pains à la Baviere où à Ha 
crème, 
petits pains à [a crême. 
päins d'Efpagne. 
pai s à la mififipi, 
Palais de bœuf en alu- 
mette» 
palais de bœuf à la cendre, 
palais de bœuf au gratin. 
palais de bœuf en hôtelettes, 
palais de bœuf mariné, 
palais de bœuf en menus 
droits. 
palais de bœuf an Parmefan. 
palais de bœuf en riffoles. 
palais de bœuf à la Tartare. 


\ À 4 


249 FAI V I VIA 


paléés de mouton au gratin. rôties à 


À 


fa moëile, 


palais de bœuf roulé & fric autres. 


en beignets 
Panache de porc. 
Pétés ; (tous pâtés froids.) 
Perdrix. 
pâté froid de perdrix. 
pâté à la Tribouler, 
Pois verds à la crème. 
pois verds à la demi-bour- 
geoife. 
pois verds à {a Flamande. 
pois verds au lard. 
purée verte en gras. 
purée verte en maigre. 
pois verds à la Rambouillet. 
pois verds fans crême. 
Poiffon. 
jambon de poiffon. 
Porc, 
tête de porc à la Piémon= 
toife. 
Poularde. 
daube froide de poularde, 
Pourpier fuit. 
autre. 
Puits d'amour, ds 


Purée. 
R. 


Ts de veau aux fines 
1 herbes, 
ris de veau marinés, frits. 
Riz au blanc en gras. 
riz au caramel. 
riz à la chancelieres 
crème de riz. 
tiz au lait, 
riz en maigres 
Réries à l’Angloife; 
rôties de beccaffes. 
râties en canapé. 
rôties de chapon. 
tôties aux concombres. 
iôties à la d’Antin. 
rôties aux épinars. 
rôties de foies gras. 
rôties au jambon. 


tôties d'œufs. 

rôties de poiffon. 

rôties à la Provençale. 
Rouelle:de veau. 

pâté froid de rouclle de veau, 
Roulade de bœuf. 

autre roulade. 


S 
Su R. 


hure de fanglier. 

jambon de fanglier. 

pâté de fanglier. 

pâté de hure de fanglicr. 
Sauciffons de Boulogne. 

fauciffons royaux. 

fauciflons de fañglier. 
Scorfonere. 


T 


FA SE: 


Tartes à la crème, 
tartes au fromage. 
tartes aux herbes. 
tarres à Ja royale. 

Tartelertes, 

Topinambours. 

Truffes à Ja braife. 
truffes au court-bouillon. 
truffes au jambon. 
truffes à la Lyonnoife. 
pain aux truffes. 
truffes à la Périgord. 
ragoût de truffes en gras. 
ragoût de truffes en maigres 
truffes en ferviette. 
truffes en furprife. 
truffes vertes à l'Iralienne. 


truffes au vin de Champagne, 


pe . 


pâté froid de veau, 
Vives. = 
falade de vives. 


t 
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EPAULE D£ VEAU ou DE Mouton. C’eft l’un 

des membres antérieurs qui , dans les quadrupedes , 
eft joint à la poitrine. L’épaule s’accommode comme 
l'échanches ": sit #1 

_ Epaule de mouton à la dauphine. ( Voyez Eclan- 
che a la dauphine.) te ; 

Epaule de mouton à la Rouchi. Prenez - la avec le 
carré ; defoffez le carré ; piquez le deffus de l'épaule 
avec du perfil ; faites cuire à la broche , & fervez 
avec une effence claire. | 

_Æpaule de mouton à différentes fauces ; fe fert, 
cuite à la broche , avec les fauces 4 la ciboulette, 
a l’échalotte, ragoût de chicorée , de laitues à la 
Sainte-Menehould. +0 

Epaule desmouton à l’eau. Caflez les os ; parez 
le manche ; faites cuire dans du bouillon avec bou- 
quet , cloux , racines , oignons , peu de fel. Quand 
elle eftcuite , dégraiflez la fauce ; faites la réduire 
en glace ; glacez l'épaule ; mettez un peu de cou- 

Ls clair pour détacher ce qui refte dans la caffe- 
role ; fervez fur l'épaule pour entrée. 

_ Epaule de mouton en filets couverts. Mortiñée , 
faites-la cuire à la broche ; refroidie , levez-en la 
peau, fans la détacher du marche ; coupez-en la 
viande en filets ; paflez de l'oignon ; coupez en dés; 
mouillez de bon bouillon. Quand il eft cuit, ajoû- 
tez-y deux rocamboles écrafées , fel & gros poi- 
vre ; faites-y chauffer vos filets ; liez la fauce 
avec des jaunes d'œufs, filet de verjus ; dreflez le. 
tout dans un plat lapeau par-deffus, & fervez. 

Epaule de mouton en pain avec une effence. Defof- 
fez-la ; Ôtez-en la moitié de la chair dont vons 
ferez un hachis avec graifle de bœuf & lard blan- 
chi, perfil, ciboules & champignons , pointe d'ail , 

{el & poivre ; liez avec fix jaunes d'œufs ; remplit 
fez votre épaule ; coufez & l’arrondifiez le plus 
qu'il fe pourra ; énveloppez-la d’une étamine ou 
linge, & la faites cuire dans uñe bonne braife, Dé- 
graiflez & fervez ayec une bonne eflence. 


. 


js) 
4 
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Epaule de mouton fareie. (Voyez Eclancelie farcie.Ÿ 
Epaule de veau & la Turque. Prènez-la mortifiée ; 


coupez le manche ; levez la peau de forte qu’elle 


tienne au manche , en le féparant du refte de l’é- 
paule. Defoffez le refle, & le lardez de lard & de 
jambon , avec fel , fines épices ; couvrez cette 
viande de la peau; ficelez & faites cuire à une 
bonne braife. Hachez laitues , perfil , ciboules & 


champignons ; paflez au beurre frais ; mouillez de 


jus & de coulis. Quand le tout eft cuit & lié, & 
affaifonné de bon poût, dreffez - le dans un plat, avec 
l'épaule par - deflus ; ôtez-en la peau , & mettez 
par-deflus le refte de la farce ; remettez la peau , 
& par-deflus du parmefan rapé, que vous ferez 
glacer au four. af 

Epaule de veau au fang. Détachez la peau du 
côté du manche, en n’y faifant qu'un trou; pre- 


nez trois demi-feptiers de fang de porc, une demi- 


livre de pane , perfil , ciboules , ail, fix jaunes 
d'œufs, une pincée de coriandre pilée. Faites lier 
le tout fur le feu, fans bouillir ; laïflez refroidir ; 
rempliflez de cette farce le dedans del’ épaule ; cou- 


fez , de peur qu’elle ne forte ; mettez à la broche ; 


enveloppé de bardes de lard & de papier. Servez 
avec une eflence. dues 
EPERLAN : petitpoiflon de mer, qui remonte 
dans les rivieres, & qui tire fon nom de la cou- 
leur de la perle dont il ef, Ce poiffon eft d’un 
goût très - fin & très-délicat, ; 


Eperlans à la matelotte. Mettez dans un plat. 


ciboules, champignons , perfil & pointe d’ail ha- 
chés, un peu d’huile fine , fel, poivre , & demi- 
verre de vin de Champagne ; arrangez vos éper- 
lans deffus ; faites cuire à petit feu ; fervez avec un 
jus de citron. 
Eperlans a l’Angloife. Paflez-les au beurre ; fai- 
+es-leur prendre couleur fur la cendre chaude;laiflez- 
les refroidir ; panez & faites griller de belle couleur. 
Faites une fauce avec beurre , fel , gros poivre, 
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innfcade,filet de vinaigre , jus d'oignons, moutarde; 
faites lier fur le feu 3; fervez fous les éperlans. 

Eperlans au court-bouillon. Faites cuire avec vin 
blanc , citron verd , fel, poivre , laurier ; fervez 
fur une ferviette à fec ‘avec perfñl verd , pour les 
manger avec vinaigre & poivre blanc , ou avec une 
remolade ou vinaigre. 

_ + Eperlans au fenouil. Prenez les plus gros ; fari- 
nez à les faites frire, & fervez avec la fauce fuivante, 
Sauce au Fenouil, 

Faites blanchir du fenouil; retirez -le pour le 
mettre à l’eau fraîche ; égouttez-le, & le pilezavec 
deux goufles d'ail, & le pañlez avec beurre , un 
verre de vin de Champagne, quatre jaunes d’œùfs 
cruds, fel & gros poivre ; faites lier cette fauce fans 
bouillir ; fervez-la fous vos éperlans. 

Eperlans en cafferole, Faires cuire avec beurre , 
vin blanc , mufcade, citron verd, & farinefrite ; 
& en fervant , mettez quelques anchois. | 

Eperlans en filets. ( Voyez Filets de poiffon. ) 

Æperlans frits. Faites mariner avec vinaigre, fel; 
poivre, ciboules , laurier ; efluyez, farinez , & fai= 
tes frire; (ervez garnis de perl frit, | 

EPICES. On comprend fous ce nom plufieurs : 
drogues aromatiques qui nous viennent de lO- 
rient , comme poivre , girofle , mufcade , macis ; 
cannelle gingembre , &cc ; & chez nous, les herbes 
aromatiques ou arbuftes , comme laurier , thym , 
farriette, baflique, coriandre , marjolaine, &c, 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les épices étrangeres font des fubitances échauf- 
fantes, âcres, irritantes , qui, étant employéesen 
affaifonnement à très-petite dofe , augmentent l’ap- 
petit; font trouver les mets plus favoureux , &t fa= 
cilitent la digeftion. Elles donnent aux fibres relà- 
. chées de l’eftomac & des inteftins lélafticité, &e 
la force qui leur cenviennent. Elles font agréables 
aux nerfs , empêchear la corruption des humeurs 
& la génération des vers ; mais l'excès des épices 
devient encore plus funefte que leur ufage raifon: 


F IE PILR 


nabie n’eft (aire, S'il y en atrop dans un mets; 


il échaufie , irrite , provoque à manger plus que 
V'appétit ne le demänderoit ; retarde la digeftion 
par la fécherefle que produit la chaleur ; occafionné 
une altération qui dure encore plufieurs. heures 
après le repas ; excite à boire ples qu ilne fau- 
droit pour bien digérer, Quand on s’accoutume 
à l’ufage iñcommode des épices , les incommodités 
que nous venons de nommer, deviennent des in- 
firmités habitueiles ; une chaleur extraordinaire def- 
féche les parties internes ; l'irritation continuelle 
diminue leur fenfibilité ; empêche qu’elles ne faflent 
bien leurs fonétions ; la circulation trop accélérée 
détruit le Gerps plus vite qu'il ne s’uferoit natu- 
rellement; altere les diverfes fécrétions qui ne fe 
font parfaiteihent que dans un mouvement lent des 


fluides, & une tenfion modérée des folides. Le 


corps profite peu; perd plus qu’il ne répare. L'ef- 
tomac , les inteftins, le foie , larate ; le pancréas 


deviennent le fige de diverfes maladies. Les her= 


bes fines & aromatiques, comme le thym , la far- 
riette , le bafilic , la coriandre, la marjolaine $ 


l'eftragon & autres femblables , font également fa- 


lutaires , rnifes dans les mets pour èn relever un 
peu le goût ; mais leur ufage exceflif, foit mo- 
mentané , foit habituel, peut devenir nuifible aux 
perfonnes délicates & foibles. Cependant ; fi on ne 
pouvoit pas fe pailer d’afläifonnemens forts , il fau: 
droit préférer ceux-ci aux épices. . 

EPINARS : plante potagere d'un: grand ufage 


en cuifine, relàchante , rafraichiflante & diuré- 


tique ; ; le plus fain des légumes , & dont l'ufage 
convient à tous les âges, àtous les tempéramiens , 


& dans toutes les circonflances. 

Epinars. ( Créme d°) Prenez la groffeur de deux 
bons œufs d’épinars bien cuits , bien égouttés ; 
demi-quarteron d'amandes douées pilées ; un, peu 
de citron verd, trois ou quatre bifcuits d’ amandes 
ameres , du Ricre à proportion, chopine de CréiNe ; 
demi feptier de lai, fix jaunes d' ceufs : mêlez bien 
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le tout , & le pañlez à l’étamine dans un plat. Cou- 
vrez ce plat d’un couvercle de touitiere, feu deflus ; 
laiflez jufqu’à ce que votre crème foit prife, & fer- 
vez chaude ou froide. at à 

ÆEpinars. ( Maniere d’appréter les) Amortiffez- 
les à l’ean bouillante; faites égoutter ; hachez menu; 
paflez àla cafferole avec du bon beurre , fel & 
poivre , mufcade , un peu de purée, ou mieux, de 
crême douce; faites bouillir jufqu'à ce qu'il foit 
bien cuit. Si c’eft en gras, mettez du lard fondu 
au lieu de beurre. | 

On peut aufli accommoder comme deffus. Ajoû- 
tez à l’aflaifonnement un peu de fucre , de l’é- 
corce de citron , deux macarons pilés, quelques 
gouttes d’eau de fleurs d'orange. On fert avec 
croûtons frits. | | 

Epinars. ( Potage d’) Mettez dans un pot des 
épinars; lavez avec de l’eau , beurre , fel , petit 
bouquet de marjolaine, baume , oignons piqués de 
cloux ; lorfqu’ils font à demi-cuits , on y met du 
fucre , une poignée de raifins fecs , des croûtons, 
ou croûtes féchées au four. Achevez de faire cuire, 
& dreflez fur une foupe coupée à l'ordinaire. 

Epinars. ( Riffoles d’\ Faites votre farce d'é- 
pinars comme deflus, y ajoûtant feulement deux 
bifcuits d'amandes ameres ; faites une abaifle de 
feuilletage ; coupez-la en petits morceaux; mettez 
für chacun d’eux de votre farce la grofleur d’une 
petite noix ; recouvrez d’autres petites abaifles; fou- 
dez-les bien; faites frire au beurre affiné de belle. 
couleur ; égouttez-les & les dreffez ; faupoudrez de 
fucre, & placez avec la pelle rouge. 

Epinars. ( Tourte d’) Amortiflez-les à l’eau 
bouillante comme deflus ; faites égoutter , & pi- 
lez enfuite dans un mortier avec écorce de citron 
verd confit, & du fucre; ajoûtez du beurre & un peu 
de fel; foncez une tourtiere d’une abaïfle defeuille- 
tage ; étendez deffus vos épinars, bien également ; 
faites un bord , & mettez au four ; quand la toute 


# . 


ferez prendre dix ou douze bouillons couverts ; 
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fera cuite , pou de ré fin , & glaceë 


avec la pelle rouge, 
OBSERVATION MÉDECINALE, 
L'épinar eft une plante aqueufe , legérement 
acide , peu nourriflante , facile à digérer. Son 
ufage fréquent rafraichit ; donne des fucs doux ; 
légers; tient le ventre libre. Cet aliment convient 
fort aux  perfonnes délicates, fédentaires , aux en- 


fans, aux gens âgés, aux convalefcens , à tous 


ceux dont l’eflomac ‘elt foible. Mais il faut , pour 
qu'ils foient fains , que les mets! que l’on prépare 


avec cetté plante, ne contiennent que peu de beurre 


ou de jus de viandes. On préférera alors la crême ; ; 
le bouillon épais ; & 1l n’y entrera que la quantité 
de beurre ou de jus de viandes qui eft abfolument 
néceflaire. 


EPINE-VINETTE. C'eft un petit fruit long 


& cylindrique, qui croit fur un arbriffeau que l'on 
. trouve dans es buiflons , les haies &c les lieux inè 


cultes. Il faut le choïifir très-mür , de: beile cous 
leur & d’une aigreur agréable & réjouiflante. 
Epine-vinette confite au liquide. Choififlez de l'a 
pine-vinette d’un beau rouge , grofle & bien mûre; 
fur deux livres > vous ferez cuire deux livres & de- 


mie de fucre à la grande plume ; mettez-y V’é= 
| pine-vinette, 8 faites-la cuire à grand feu , quatorze 


ou quinze bouilions ; Ôtez-la du feu pour la laif 
{er repefer une boue : enfuite vous la remettrez 
fur le feu pour la faire cuire, jufqu’à ce que le fy- 
rop ait une bonne confftance , que vous l’ôtez du 


feu ; quand elle fera à demi-froïde , Vous la met: 


trez dans les pots: 
Epine-vinette en grappes ou en branches. Ayez 


de l'épine-vinette grofie & mûre, & de la plus: 


rouge; Ôtez les grappes de deflus le bois , & pe- 


dez-en trois livres: faites cuire quatre livres de fu= 


cre à la plume, & mettez votre fruit auquel vous 


? 


Gtez-les eniuie de deflus le feu; écumez-les pros 
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. prement ; & laiflez - les repofer deux heures ; 
après quoi, vous les mettrez égoutter fur un claÿon , 
pour les faire fécher fur des ardoifes, à l’étuve. 
._ Epine - vinette, ( Conferve d') Prenez une livre 
d'épine - vinette qui foit d’une belle couleur , & 
que vous égrainez ; mettez-la dans une poële avec 
un demi-feptier d’eau, & lui faites prendre trois 
ou quatre bouillons pour la faire fondre ; enfuite 
paflez-la au travers d’un tamis , fur un plat d’ar- 
gent à part : vous!ferez deflécher le marc, & vous 
la finirez comme la grofeiile. : 

Epine-vinette.( Dragées d’ ) Vous mettez à l’é= 
tuve, pour la faire fécher, la quantité d’épine-vinette 
- égrainée que vous jugerez à propos ; quand elle 
aura refté au moins dix jours à l’étuve , & que 
vous la-trouverez aflez féche , vous la mettrez 
dans des boëtes, dans un endroit fec ; elle fe con- 
ferve long-tems. Lorfque vous voulez vous en fer- 
vir pour faire des dragées, vous en mettez dans 
une poële provifion, avec du fucre cuit au grand 
_Jiffé, où vous avez mis un peu de gomme ara- 
bique détrempée avec de l’eau; remuez toujours 
- la poële fur un petit feu, jufqu’à çe que ce fu- 
cre gommé fe foit attaché après les grains d’é- 
pine - vinette ; quand ils feront bien fecs , vous y 
remettrez encore de ce même fucre , pour leur don= 
ner une feconde couche , en remuant toujours les. 
anfes de la poële ; lorfque cette feconde couche 
fera finie comme la premiere , vous leur donnerez 
encore cinq où fix couches de la même façon avec 
du fucre cuit au liflé , fans être gommé comme 
les deux premieres ; lorfque vous jugez que vos 
dragées font aflez chargées de fucre, vous les me- 
nez fortement fur la fin, fans les fauter; c'eft ce qui 
les lifle : il faut achever de les faire fécher à l’é- 
tuve ; quand elles féront bien féches |, vous les 
conferverez dans un endroit fec , dans des boëtes 
garnies de papier. Si vous en voulez faire beau- 
coup à la fois, il faut les faire dans une bafline, : 
comme il fe pratique chez les confileurs , parce 
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si une poële à provifion ne peut fervir que poüf 


une livre à la fois. 

Epine-vinette. ( Gelée d’) Vous aurez quatre lie 
vres d’épine-vinette, de la plus belle & de la plus 
rouge ; vous l'éplucherez bien, & vous ferez cuire 
quatre livres de fucre à perlé ,; dans lequel vous 


_jetterez votre fruit, Vous le metirez fur le feu , 


& le ferez cuire à dix ou douie bouillons ; en- 


fuite vous le ferez repofer deux heures ; afin de 
lui faire reprendre fa couleur vermeille ; vous là 


remettrez fur le feu, & vousla ferez cuire encore à 
cinq où fix bouillons : : vous mettrez un tamis fur 
une terrine ; & vous verferez le tout dedans: vous 
la ferez pañler au travers du taïñis, avec une fpatule, 
en preflant fortement l'épine - vinette; puis vous 
la remettrez fur le feu , & la ferez cuireen gelée 
de pommes de reinette: 

ÆEpine-vinette (Glace d’) Prenez une pinté d’eau 
dans une poële que vous merrez fur | ; quand 
elle fera chaude , vous y jetterez dé poignées 
d’épine-vinette d’un beau rouge & bien mûre 5 
que vous ferez bouillir cinq ou fix bouillons ; 


avec une livre de fucre ; enfuite vous lôtez du … 


feu, &c la laiflez infufer jufqu’à ce que l'eau ait pris 


le pois & la couleur de l'épine - vinette, que vous 
paflez dans un tamis bien ferré, pour la mettre dans 7 


la falboniere & faire prendre à la glace. 


Epine-vinette. (Marmelade d’) Mettez dans une 


poële deux livres d’épine - vinette égrainée, avec 


deux verres d’eau, que vous faites bouillir fur le … 
feu, pour la faire crever ; enfuite vous la paflez au 
travers d’uñ tamis, en la preflant fort avec une 


fpatule ; remettez dans la poële ce que vous avez 


pañlé , & faites-le deflécher fur le feu, jufqu’à ce ; 


que votre marmelade foit bien épaifle | en la re< 
muant toujours , de crainte qu’elle ne s'attache ; fais 
tes cuire trois livres de fucre à la grande plume ; 
&t mettéz-y la marmelade, pour la bien incorporer 
avec le fucre ; lorfqu'elie fera bien mêlée, vous la 


remettrez fur le feu > €n la remuant toujours jaqu'à a 
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ke qu elle foit: prête à bouillir, que vous l’ôtez : 
quand elle fera à demi- froide, vous la mettrez dans 
les pots. 
| Epine-vinette. ( Pâte d') Énlchee deux livres 
d'épine - vinette, & mettez-les dans une poële 
avec un verre d’eau pour les faire fondre ; faites- 
les égoutter ; 8 pailez-les au tamis: faites-les 
deflécher , & ; joignez y une cuillerée ou deux de 
marmelade de pommes : faites cuire une livre de 
fucre à à la plume; verfez -le fur votre marmelade , 
en la délayant doucement avec une cuillere : faires- 
a fremir fur le feu} écumez-la; puis dreflez- la 
dans vos moules ou fur des ardoifes , pour les 
mettre à l'étuve, & les finir commeles autres pâtes. 

OBSERVATION MÉDECINALE, 

… Le fruit de l'épine - vinetre ef lègérement acide ; 
rafraichiflant , diurétique , propre à calmer lar- 
deur interne , la circulation trop vive du fang 
l'efférvefcence des humeurs & la foif; Le corrige 
& previent la putridité. 

ESCUBAC : pour faire cette liqueur, le fafran 


de de France doit avoir la préférence fur rous les au- 
- tres. Il nous en vient du Levant ; mais foit que fa 
 délicatéfle ne puille fupporter le trajet, foit que la 

fécherefle du climat où il croît l'ait extrêmement 


defléché , On nous l’apporte prefque toujours en 
oudre ; & s’il eft bon dans le pays d'où il vient, 


al doit avoir beaucoup perdu de fa vertu ; car il 


eft beaucoup moins propre à l'emploi qu’en font 


_ Jes diftillateurs , que celui de France. Le fafran, 


quand, il eft vieux, brunit. Sa bonne couleur eft 
un jaune rouge sil a auffi moins d’odeur quand il 
eft vieux. Vous mettrez dans l’alambic du fafran, 
avec un peu de vanille, un peu de quinteflence 
des quatre fruits à écorce, un peu de macis , un 
peu de cloux de girofle , un peu de graine d’angé= 
lique , quelques grains de coriandre, & un peu de 
dé , avec de l’eau & de AE de-vie; &, 
vous diflillerez le tout fur un feu tempéré, Quand 
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vous aurez tiré vos efprits , vous ferez fonüre di ! 
fucre dans de l’eau ; & lorfqu’il fera fondu , vous 
- mélerez les efprits avec le fyrop que vous aurez 
fait , avec peu d’eau , à caufe de la teinture. 
Pour faire cette teinture , vous ferez bouillir de 
Veau, & vous en rettrez une pärtie dans une ter— 
rine, ou un verte, ou quelqu’autre vafe, felon la 
quantité que vous voudrez faire de liqueur; vous 
nettréz dans cetté eau bouillante du faffan, & 
vous le remuerez & le preflerez avec une cuüil- 
lere , afin que la couleur fe décharge dans l’eau 

lus facilement ; & quand votre teinture aura ce 
coup d'œil foncé qu'il lui faut , vous la coulérez 
doucement dans la liqueur , & vous y mettrez en 
core plufieuré fois de cêtte eau , eñ remuant tou= 
jours, & préflant le fafran jufqu’à ce qu'ilne reîte 
plus de couleur au fafran. Vous mettrez le tout 
dans la liqueur, & vous le mêlerez ; après cela, 
vous la clarifierez. Cette liqueur eft la plus difñ- 
cile à clarifier : on ne peut en venir à bout , qu’en 
fe fervant d’une chaufle de drap , le plus groffer 
& le moins ferré. Le fuperfin efcubac ; qui eft 
blanc, ne diffère du précédent , qu'en ce qu'on 
met tout lé fafran dans l'alambic ; mais cette lie 
queur javnit en vieilliffant ; c’eft la feule qui fafle 
cet eflet. Pour l’efcubac jaune , dont nous venons 
de parler , il eft fort fujet à dépofer; & fa couleur 
s'affoiblir. Quand vous voudrez voir fi votre efcu- 
bac eft fufhlamment coloré , il faut, après que 
vous l'aurez clariñié , l’effayér dans un verre : vous 
en verlerez donc un peu , & vous rejetterez dans le 
vafe, où fera votreefcubac , ce Qué vous en aurez 
is dans le verre. Si ia couleur tient au verre , 
c’eft la preuve que votre liqueur eft fuffifamment 
colorée. Pour l'efcubac fimple , ou teinture de fa- 
fran , vous emploierez quatre pintes d’eau-de- 
vie , ou l’efprit de quatre pintes d’eau-dezvie ; & 
pour le fÿrop, vous ferez fondre quatre livres de 
fucre , dans trois chopines d’eau , fi vous employez 
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le Peau-de-vie ; mais fi vous employez de l'efprit 
de vin , vous le ferez fondre dans deux pintes 
d'eau ; & pour la teinture , vous prendrez trois 
gros de fafran, & une chopine d’eau bouillante, Si 
vous trouviez que votre liqueur ne fût pas fuffi= 
famment colorée ,| vous pourriez y fuppléer , en 
y mettant un peu de caramel. | 
 ESPRIT-DE-VIN : on appelle efprit = de= vin 

_ fmple, une partie d’eau-de-vie diftillée , & de la- 
quelle on a tiré la partie phlegmatique qui lui étoit 
reftée après la premiere diftillation. On appelle ef 
Prit-de-vin reélifié , cet efprit de vin qu’on re= 

_ pañle une ou deux fois à l’alambic , pour le debar- 
tafler , autant qu'il eft pofñble, de toute la par- 
tie phlegmatique qui peut être reftée après les diftil : 
lations précédentes. Enfin on appelle efprit ardene 
celui dans lequel , après plufieurs reétifications , 
il ne refte plus aucune partie aqueufe ou phlegma- 
tique. L’efprit-de- vin fait be de toutes les opé- 
rations de la difüllation des liqueurs ; ainfi il eft 
effentiel de fçavoir le diftiller. Selon la définition 
que nous en avons donnée, il ne faut que diftil- 

_ ler une certaine quantité d'eau-de vie ; maïs cette 

_ quantité d’efprit-de-vin qu’on en tire , diffère fou- 
vent; elle eft toujours relative à la force de l’eau- 
de-vie qu’on diftille. C’eft au diftillateur à faire ar- 
tention, lorfque la partie phlegmatique commence 

à s'enlever ; ce qui s’apperçoit aifément par la 
couleur blanche qui diftingue les phlegmes de la par- 
tie fpiritueufe. La rectification des efprits étant une 
opération plus délicate, demande aufli d’être dif=. 

 cutée un peu plus profondément. Nous avons dit 
que reGifier des efprits, c’étoit repafler l’efprit de 
vin à l’alambic. La méthode la meilleure , dans cette 
opération , eft celle-ci: quand on a tiré l’efprit de 
vin , ce qui doit être à-peu-près la moitié , 
ou un peu plus d’eau de-vie , relativement à fa 
force, on Ôte de l’alambic ce qui y refte, & l’on 
remet dans la cucurbite la partie diftillée , à la- 
quelle on fait la même chofe que 'ci-devant : on 
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en retire encore la moitié ; on l’eflaie en en faifane 
brûler un peu dans une cuillere : ; quand le feux 
eft éteint, on juge par l’eau qui refte, à quei 


point l'efprit-de-vin eft reifié fi l'on voit qu'il 


ne foit point encore porté à la perfedtion où on 
le fouhaite , on procéde de même que ci-deflus 3 
&t on le repallé une feconde ou une troifieme fois à 
nou ,Jufqu'a ce qu'il foit au degré qu’on de- 


fire. La reétiñcation des efprits eft la plus dange- 


reufe opération de. la diftillation ; celle par confé- 
quent qu'il faut fuivre avec le plus d'attention , 


tant par rapport à la marchandite, que par rap- 
_port à la perfonne du diflillateur. Les autres , quel- 


que conduite qu’elles exigent , ne demandent pas 
la moitié de ce qu'exige celle-ci. C’eft fur-tout ici 
qu'il faut le plus d'attention à rafraichir fouvent 
Palambic, & où la préfence d’ “efprit eft le plus né- 
ceffaire au fabriquant, s'il veut prévenir des acci- 
dens auxquels 1l eft très- difficile de remédier en 
cette partie. L’efprit-de-vin reétifñié , felon la fa- 


çon que nous venons de dire, s'emploie ordinai- 
remernt dans les eaux cordiales & celle d'odeurs#- … 


La voie la plus fûre eft le bâit-marie, ou celui 


de vapeurs pour éviter le danger; la meilleure 


mais la plus longue, ef celle de rectifier avec un 
alambic au ferpentin. | AU 
OBSERVATION MÉDECINALE. 
L’efprit-de-vin eft beaucoup plus fouvent nui- 


fible qu’utile, foit parce qu'il y a peu de gens 


auxquels 1] convienne , foit parce que ces mêmes 
perfonnes le prennent pur qu en prennent trop. 
Cette liqueur eit échauffante , fortifiante , anti-pu 
tride @&. même calmante ; mais elle coagule tous 
les fluides de nos corps, ‘à l'exception des urines 
&x de la bile : elle durcit les folides , diminue le 
diametre des eee & leurs orifices, L'ufage 


.inodéré de l’efprit-de- vin mêlé avec un certaine 


quantité d'eau & de fucre qui l'adouciflent , comme 
il fe trouve ‘dans les ratafias & les avtres Ji 


queurs de table > devient falutaire à ceux qui ont . 


NA 


#es fibres lâches, “A ie font foibles & pl. 
les, qui habitent des lieux humides ; & chauds ou 
marécageux , @& dans le tems des épidémies , de 
maladies putrides', enfin aux perfonnes vaporeufes, 
lorfque l’appauvriflement du fang ou le rélächement 
des fibres font caufes de leurs fymptomés nerveux, 
Ce que jeidis ici de l’efprit-de-vin adouci, doit 
s'appliquer auflil à l’eau-de-vie qui eft un efprit ar= 
dent , mêlé avec du phlegme où de l’eau ; 

ESSENCE : on entend par effence , dans la: dif- 
tillation , les parties huileufes d’un corps. L'huile 
effentielle fe trouve dans toute forte de corps , & eft 
un des principes de leurs compoñitions. On voit 
effetivement dans toutes les-diflillations, à l’efprit- 
de-vin près, ainfi que dans toutes: fortes de ma- 
tieres , fruits, fleurs, fur-tout dans les aromates & 
les épices mifes en digeftion , furnager fur le phlegme 
une fubflance douce & onétueufe ; & cette f{ubf= 
tance eft de l'huile ; & c’eft cette huïle que nous 
appellons effence , quand c’eft elle que nous vou- 
lons extraire fpécialement. 

ESTRAGON : plante potagere , d’un goût âcre 
& aromatique qu'on emploie en cuifine , .&t les 
fommités , fur. tout les plus tendres , dans les four- 
nitures des falades. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Cette plante fournit un affaifonnement fort fain'; 
elle augmente l'appetit , facilite la digeftion , pré- 
ferve les humeurs de putridité , ou la‘corrige ; fait 
périr les vers ; eft legérement apéritive &c cale 
. Mante. à ; | 

ETOURNEAU : oifeau d'un plumage varié , de 
la groffeur du merle , qui ne vaut rien, sil n’eft 
gras & bien jeune ; encore en fait-oif très-peu de 
ças, Lerems des vendanges eft celui où 1l eft de 
meilleur goût. 
| OBSERVATION MÉDECINALE. 

L'étourneau qui eft en chair , jeune, gras & ten- 
dre , fe digere aflez facilèment , & ne me paroït pas 
eyair de mauvaifes qualités, Cependant nous confeil 
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lons de n'en manger que dans l'été, ou au coti* 
mencement de l'automne ; tems où il vit de rai 
fins & des autres fruits des champs, parce qu'on 
aflure que lorfqu’il manque de ces alimens , il fe 
jette fur les charognes comme le corbeau. 
: ESTURGEON : grand poiflon de mer, quire= 
monte auf dans les rivieres où il! s’engraifle beau 
coup. On prétend que celui qui eft pris en haute 
mer , vaut infiniment mieux que celui qu’on prend 
à la côte, ou dans Îles rivieres.  ‘ Fe 
Eflurgeon à la broche. Prenez-en un gros mor- 
ceau ; piquez-le d’anchois & d’anguilles; mettez à 
.la broche ; arrofez-le d’une marinade faite de par- 
ties égales de bouillon & vinaigre, tranches d’oi- 
gnons, citron, poivre &t fel , & beurre. Servez-le 
fur le refle de la marinade , lié d’un coulis de 
poiflon ou d’écrevifles , avec deux anchois dedans 
& quelques capres. Fan rue he 
_ Eflurgeon au court - bouillon en maigre. Faites 
cuire comme le brochet , ( voyez Broches, ) & fer- 
vez à fec. he Due PUS SR 
Eflurgeon aux croftons. Coupez par petites trans 
ches , & pañlez au beurre avec perfil , ciboules ; 
échalottes hachées, fel & gros poivre ; retournez 
pour faire cuire des deux côtés ; mettez enfuite 
dans une caflerole du beurre manié de farine , un 
verre de vin rouge ; faites bouillir un inftant ; 
mettez-y une pincée de caprès Hachées; faites 
chauffer fans bouillir, &c fervez garni de croûtons 
frits, ; RSS 
Eflurgeon aux fines herbes. Coupez par tranches 
d'un doigt d'épaifleur ; mettez avec lard fondu , 
poivre & fel, fines herbes, perfil & ciboules ha- 
chés ; laiflez prendre goût une heure ou deux; 
Panez de mie de pain fine: faites griller &c fer 
vez à fec fur une ferviette, ou avec une fauce ha- 
chée piquante , où une refnolade, | 
… Æflurgeon en fricandeaux au gras, Piquez-le de 
‘menu lard; farinez-le, & lui faites prendre cou-. 
leur dans du lard fondu ou fain-doux; faites cire 
; | 
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@nfuite avec re de sant & fines herbes : 
tranches de citron , truffes . hampignons', ris de 
veau & bon coulis ; dégraflez : & fervez avec 
un filet de verjus. 

Eflurgeon grillé en gras. Coupez-le par morceaux; 
. faites cuire dans du vin blanc, lard fondu , fel &c 

poivre, laurier & un peu de lait , à petit feu F 
panez les morceaux , mettez fur le gril} (ervez à 
fec fur une ferviette , ouavecune fauce comme 
aux queues de mouton à la Sainte-Menehould. 
( Voyez Queues de mouton.) u 

Eflurgeon ( Haricot d’) aux navets. Coupez-le 
par tranches ; faites cuire à l’eau & au fel; paflez- 
le au roux ; égouttez-le &c jettez dans un coulis : 
imettez-y vos navets blanchis & affaifonnés. 

Eflurgeon ( Ragoët d”) Vos tranches cuites comme 
eflus, mettez-les dans un ragoût avec champi- 
gnons , trufles, morilles, fel & poivre , fines her- 
bes ; & fervez' garnies de filets: d'efurgeon , Hs ; 
nés & frits. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

L’efturgeon eft un poiffon de bon goûc , & nour- 
riflant ; il doit être jeune & tendre, pour qu'il {oit . 
aifé à digérer, Les perfonnes convalefcentes , délis 
cates, ou qui ont l'eftomac foible , feront bien de 
s'en abftenir , ainfi que celles que des raifons de 
- fanté tiennent à l’ ufage du poiffon leger. | 
ETUVÉE: ragoût de poiffon, qui fe fait dans 
un chaüderon avec beurre » fel , poivre , laurier , 
_Cignons piqués de girofle , > de bon vin avec un 
peu d’eau pour en’ôrer l’âcreté, (Voyez Carpe. } 
L'excès d’affaifonnement feul peut nuire à la fanté ; 
car en lui-même ce ragoût eft fort fain, 


2 
4 


- . 
& és seReeRRE #8 PR & CR 
FRE A II.# 


AISAN : oifeau originaire de la Colchide : 


À actuellement la ( Mingrélie ), naturalifé depuis 
Jong-tems dans ce pays-ci. Il eft de la groffeur dur 


coq, d'un plumage beau &t varié, d'un goût exquis. 


… Faifan à la braife. Foncez une marmite de lard 
& de tranches de bœuf battus , avec fel, poivre , 
‘nes épices, fines herbes , tranches d'oignons , 
panais & carottes ; fur le tout mettez le fafan, & 
par-deflus même affaifonnement que deffous. Faites 
cuire à petit feu deflus & deflous. On peut le fervir 


avec un ragoût defoies gras , ou d'huitres, ou d’é 


crevifles au gras , après l'avoir tiré de fa braife & 
égoutté. Voyez à l'article des Rai 

Failan à la broche. Plumé & vuidé, il fe pi 
de menu lard: On le couvre d'une feuille de re : 


& on le met à la broche. Quand il eft prefque 


cuit, on Ôte le papier , pour lui faire prendre une 


belle couleur , & fe fert avec une fance au verjus , 


fel & poivre, ou avec le jus d'orange. 
Faifan à la fauce à la carpe. Retrouflez le fai= 
fan ; couvrez l'eftomac d'une barde de lard ; 


faites .rôtir à propos. Pendant la cuiflon , ou 


une caflerole de tranches de veau & jambon , 
oignons, racme de perfil & bouquet de fines her- 
bes ; ayez une carpe vuidée ; lavez-la dans une 


eau feulement; ; coupez-la par tronçons ; mettez le 


tout fur le feu , pour prendre couleur ; mouillez en 


fuite d'un bon jus de veau & d'un verre de vin 
de Champagne ; ajoûtez une goufle d'ail, des cham- 
pignons & rruffes hachés , avec quelques croûtes | 
de pain. Le tout bien cuit , pallez à l'étamine , 


exprimez fortement. Si la fance n'étoit pas affez 
“bien liée, ajoûtez-y un peu de coulis de perdrix ; 
mettez votre faifan fans fa barde , & le laïflez 
faire cinq à fix bouillons dans cette fauce- On peut 


garnir le plat de laitances de carpes blanchies , 
auon met faire un bouillon dans la fauce ci- def, 
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fas ; & on fert avec dusjus d'orange fur le faifan, 
© Faïfan (Entrée de) avec diffé'ens ragvüts. Faites 
une farce avec le foie de faifan , perfl, ciboules , 
€hampignons , truffes ,le tout haché menu & ma2- 
nié avec du beurre fin, fel , fines épices ; remplif- 
ez-en le corps du faifan ; coufez ; trouflez les 
pates en long ; faites cuire à la broche; fervez avec 
ragoûts detrufles, d'olives , d’écrevifles, choux, 
ou fauce à l'Efpagnole , à la Sultane , à lItalienne, 
{ Voyez Ragoñts & Sauces. PRO OR RRE. 
‘ Faifan. ( Filets de) Découpez en filets un faïfan 
froid & rôti ; mettez dans une bonne eflence de 
Péchalotte bien hachée ; faites chauffer, fans bouillir, 
vos filets ; dreflez avec une garnitute de croûtons | 
. frits au beurre ; & mettezun jus d'orange par-deflus. : 
* Faifan. ( Pâté chaud de ) Prenez de la chair de 
faifan & de la chair de poularde ; un morceau de 
cuifle de véau bien tendre ; hachez le tout avec 
perfil, ciboules, ghampignons, mouflérons , quel 
ques ris de veau, jamboncuit , & lard crud, fines 
herbes; affaifonnez de fel , poivre & fines épices ; 
formez un bon godiveau ; faites une pâte un peu forte, . 
& formez-en deux abaïfles, f. vous voulez votre pâte 
couvert deffus & deflous. Quand ilferacuit,dégraiflez= 
le , & y mettez un bon coulis de champignons. 
 Faifan. ( Pété froid de) Trouflez proprement 
vos faifans ; caflez-leur les os , & les piquez de 
gros lard & jambon ; affaifonnez de fines herbes , 
perfil, ciboules & épices ; dreflez fur une abaïfle 
ordinaire foncée de bardes de lard, lard pilé &c 
beurre frais | avec laurier, fel , poivre, fines her- 
bes & épices ; couvrez & faites cuire felon le vo- 
lume & le-degré de chaleur du four. a 
: OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le faifan jeune, tendre , & fuffifamment attendu, 
eft un manger délicat , debon goût, & aifé à digerer. 
Il convient même à tont le monde : peut-être en 
doit-on excepter les perfonnes fujettes aux mala- 
dies qui viennent de la putridité des humeurs , au 
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_fcorbut, aux dévoiemens , à caufe de Îa qualité 


que prend la chair de cet oïfeau quand on le garde 
long-tems pour le rendre meilleur au goût ; ce qu'on 
appelle le jaïfler faifander. | 

AON: le petit du daim ou du cerf; fe fert 
comme le daim, pour rôt, f ce neft que la ma- 
rinade qu'il faut lui faire ne doit pas être fi forte. 
On fert auffi pour grande entrée la cuiffe du faon avec 
partie de la croupe , moitié piquée , moitié panée , 
garnie de petits pâtés , avec une poivrade par-deflus. 
*  OBSERVATION MÉDECINALE, 

Les faons font , le plus fouvent, des viandes 
nourriflantes & aïfées à digérer pour les gens qui 
ont un bon eflomac, & fe portent très-bien. Les 

erfonnes délicates , & celles dont leftomac eft 
ble ,ne doivent pas en manger. 

FARCE: fe dit des viandes, ou poiflons , ‘ou 


herbes hachées pour en farcir les volailles, ou au . 


tres viandes , tant en gras qu'en maigre, On donnera 
aux divers articles les farces qui leur conviennent. 

Farce de poiffon. Vous habillez & defoflez des 
brochets, carpes , anguilles , barbeaux & autres 


PUIS ue vous hachez enfemble & bien menu. 


On joint à ce hachis une omelette pastrop cuite, 


des champignons , des truffes, perfil & ciboules , 
une mie de pain trempée dans du lait, un peu de 
beurre & des jaunes d'œufs. On hache le tout 
qu'on mêle avec le poiflon haché ; on en fait une 
farce qu'on affalonne de fel, poivre, épices ; on 
la ‘fait cuire pour la fervir feule, ou pour en farair 
des foles ,: des catpes fur l’arrête, On en fait auf 
de petites andouillettes ; on en farcit des choux , 
des croquets,, des pigeons & tout autre chofe, 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

_ Les farces étant des chairs hachées, qui s’'avalent 
fans qu'on ait pu les mâcher aflez pour les bien 
bien broyer & les humeëter de falive , font moins 
faines que les alimens qui ne defcendent dans l'ef 
| tomac qu'après avoir reçu ces préparations impor- 
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tantes. Elles deviennent encore plus certainement 
nuifibles qand il y entre des chairs dures ou co- | 
riaces, ou de toute autre mauvaile qualité, 
. FASÉOLE oz Haricor: léoume très-connu. 
( Voyez Haricot. ) + | 
FENOUIL : plante potagere connue, La graine 
€ d’ungrand ufage dans la diftillation des liqueurs , 
à caufe de fon goût aromatique. Quelques per- 
fonnes mettent des fommités de fenouil en falade. 
OBSERVATION MÉDECINALE 
Le fenouil eft une plante aromatique , échauf- 
fante , ftomachique , apéritive , qui ne peut que 
rendre plus fains les alimens où elle entre, 
FENOUILLETTE ou EAU DE FENOUIL. L'eau 
. de fenouillètte a beaucoup dé rapport avec celle 
- d'anis ; & il n’y a queles connoifleurs qui fçachent 
véritablement la diftinguer : celle-là a un petit goût 
fec & fauvage, qui ne déplait pas : ellé à pañé, 
dans fes jours de mode ; pour une des meilleures . 
- liqueurs: ce goût anifé & fauvage fait une efpece 
de goût mitoyen qui a fon mérite. L'eau de fe- 
nouillette , faite en liqueur double, tient encore fon 
rang parmi les bonnes liqueurs. C’eft enfin de tou-. 
tes les liqueurs faites de grains , la meilleure & la 
plus eftimée , & qui fe foutient le mieux. Pour 
faire de bonne liqueur en cette é , 1 faut la 
connoître & la bien choïfir ; la difiérence qu'il y a 
d'elle à Panis, c’eft qu'elle eft un peu courbée , & 
plus cannelée que celle de lanis : la meilleure eft 
celle qui eft la plus blanche ; la jaune ne vaut rien: 
ka bonne eft d'un jaune pâle; celle quin’a pas cette 
couleur , eft vieille , ou a fouffert fur la plante : elle 
a moins de qualités, rend moins à la diftillation , & 
fouvent a un mauvais goût. Quand donc vous 
aurez choïfi votre fenouil , vous en prendrez la 
quantité portée par vos recettes , felon ce que vous 
voudrez faire de liqueur : vous pourrez , fi vous 
voulez, le piler ; fon goût fe développera mieux , 
& fon parfum fera plus confidérable. Vous gar-. 
œirez ail votre alambic ; vous mettrez votre fe- 


< 


-.#70: AIFE US 


" houil ik, avec de l'eau & de l'eau-de-vie en quans 
tité ble enfuite vous mettrez votre alam= 


bic, ainfi garni, fur un ieu tempéré, Vous tirerez 
vos efprits purs ; c'elt-à-dire , fans y laïier les 
phlegmes ,; parce que le fenouileft de toutes les 
graines , celle qui prend plus facilément le goût 
d’empyreume. Quand vos efprits feront tirés , vous 
Pre fondre du fucre dans de Feau fraîche ; & 
quand il fera fondu , vous mettrez votre efprit-de- 
vin diftillé dans ce fyrop ; vous rémuerez bién le 
tout pour le mêer ; & vous le paflerez à la chaufle. 


Pour fix pintes d’eau de fenouillette , vous pren 


drez trois pintes une chopine eau-de-vie , deux 
onces de fenouil ; vous mettrez lé tout dns Pa- 
Jambic , en y joignant une chopine d’eau ; & vous 
prendrez, pour faire le fyrop , une livre de fücre, 
& trois pintes d’eau. 


FEVES: légume connu & d'un grand ufage. On ; 


les mange en verd à {éches ; mais on ne fait guères 
afage des féves féches que dalis les campagnes. 


fèves vertes à la crême. Choïfitiez-les tendres ; 
3 


dérobez-les; paflez-les à la caüerole avec du bon 1) 


beurre à demi-roux, fel, perfil haché , un peu de 
farriette & quelques sibouiés entieres ; TR PAR ; 
d'eau ou de bouillon fufifamment pour les faire _ 
cuire. Quand elles font cuites , mettez-y dé la crème 


fraîche , & fervez avec un peu de fucre. 
OMS EVA D ON MÉDECINAËE.\. 


Les féves font un aliment nourrillant, plus aile 
à digérer quand elles font vertes , que lorfu elles. 


font féches. Comme elles contiennent beaucoup 
d'air , elles occafonnent des vents, principalement 
quand on n’en fait pas une bonne digeftion. Les per- 
onnes convalefcentes ; délicatès, & dont l’efto- 


macn'eft pas fort, doivent s'en abftenir , & flu-tout : 


de celles qui font féches. 

FEUILLETAGE : fe dit de la pâte mariée avec 
du beurre , de telle forte qu'elle fe leve par 
feuillets, 


FEUILLANTINE, Faites deux abaiffes de pate. 


CU RAF EG. ah 
Éné feuilletée , que vous façonnez de même que 

our une tourte, Prenez de la crême de pâtiflier 
avec de la mie de pain ; ou du bifcuit en poudre , 
un peu de raïfin de Corinthe & de cannelle, du 
fucre, & quelques gouttes de jus de citron; garnif- 


_{ez votre abaïlle dé deflous ; couvrez & mettez 


aufour, Aurrement ; mettez une crême de pifta- 
ches dans votre premiere abaiïile ; couvrez d’une 
feconde ; mettez au four. Autrement ; garnillez vos 
abaifles d’une crême de franchipane froide ; mettez 
au four. Quand vos feuillantines feront cuites, gla— 
cez-les avec du fucre en poudre avec la pelle rouge. 
On peut aufh les enjoliver avec de la petite non- 
pareille. | 
FIGUES: fruit connu. L'arbre "qui le porte , ent: 
donne en été& en automne. Celles d'été môriflent 
rarement ; celles d'automne viennent en maturité. 
On les fert avec de la glace bien nette pour hors- 


d'œuvre & au defert. 


Figues fèches ou liquides. On prend des figues 


à demi-mûres ; on les pique du côté de la queue , 


& on les pafle à l'eau bouillante quinze ou fee 
bouillons. 11 faut les couvrir , enfuite les laiffer re- 
froidir à moitié dans cette eau; après quoi, vous 


les tirez & les pañlez à l’eau fraîche ; vous les 


mettez égoutter fur un tamis ; &cfur quatre livres 


de fruits, vous faites cuire quatre livres de fucre à 


_ perlé, & vous y mettez votre fruit. Il fant leur 


faire prendre enfuite trois ou quatre bouillons cou- 
verts , les ôter de deflusle feu , les biens écumer, 
& les mettre dans une terrine à l’étuve, pour y paf 


_ fer la nuit : le lendemain, égouttez le fyrop fans re- 


tirér le fruit de la terrine ; faites leur - prendre dix. 
ou douze bouillons , & rejettez-les fur votre fruit, 
après lavoir écumé ; un jour après, vous faites la 
même chofe , & vous les achevez à fyrop de 


“garde pour le liquide. Si vous les voulez au fec, 


mettez-les égoutter ; & arrangez-les fur des ar* 
doifes ou feuilles de fer-blanc , la queue en haut, 
en les poudrant d'un peu de fucre fm , &c les met- 
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tant fècher à l’étuve comme la poire de roufleleté - 
OBSERVATION MÉDECINALE 
Les figues font un fruit très-fan, adoucäfant '; 
nourriflant , aifé à digérer. Il y a peu de perfonnes : 
à qui elles ne conviennnent, . 
FILETS : fe dit de certaines parties de viandes 
grafles, prifes le long de l'échine, ou de viandes 
coupées en façon de lanieres , foit de volailles, gi- 
bier, venaifon ou viande de boucherie , comme 
bœuf, veau, mouton, cochon, &c. 
Filets. d’aloyau a la cendre, Prenez-le grand; 
parez-le & le coupez en deux. Foncez une cafle-. 
role de veau, jambon, perfil, ciboules, champi- 
gnons hachés , lard fondu ; mettez deflus votre filet ; 
couvrez-les de bardes de lard, faites cuire à petit 
feu à la braïfe ; affaifonnez lepérement de fel & 
poivre. Lorfquil eft cuit, mettez dans fa fauce une 
_ cuiller à ragoût de coulis ; mettez fur le feu pour 
dégraifler, paîlez la fauce au tamis , verfez fur votre 
filet avec un jus de citon. a | 
Filers de bœuf aux concombres. Bardé de lard & 
enveloppé de papier, faites rôtir. Cuit, coupez-le 
par tranches minces, & fervez avec un ragoût de 
concombres. , LS sn 
Filets de bœuf. ( Autre maniere d'appréter les } Pi- 


-quez-les de filets de bœuf; marinez-les avec vinai= 


gre, fel, poivre, girofle, thym, oignons ; mettez les . 
cuire doucement à la broche. Quand ils font cuits, 
_mettez-les dans un bon jus avec des truffes, & gar- 
nilez de pigeons marinés ou de fricandeaux. 
Filets de dindons à la fauce-robert. Faites un petit 
roux avec du beurre & de la farine; mettez dans 
ce roux de l'oignon haché; mouillez-le de bon bouil- 
lon; dégraiflez enfuite, affaifonnez de bon goût ; 
& quand vous ferez prêt à fervir, délayez dans la 
fauce une bonne cuillerée de moutarde. Les filets 
de merlans levés & frits, fe fervent avec la même 
fauce. Ris | | 
Filets de dindons à l’Italienne. Coupez par filets 
uñ dindonneau cuit à la broche , & faites-les réchaut- 
| ne 7 


fer fans bouilhr, dans une fauce à l’Italienne. ( Voyez 
._ à l’article Sauce. ) Ra: 

Filers de groffe viande à la Sultane. Prenéz un filet 
d’aloyau ou de mouton; Ôtez-en les parties filan- 
dreufes; applatiflez-le avec le plat d'un couperet 
en le battant; étendez deflus une farce de volaille 
cuite, mais mince ; ajoûtez un foie gras, un ris de 
veau blanchi, champignons, rhone ; coupez 
en dés affaifonnés de fel , poivre, épices d’un bon 
goût; hachez des fines herbes; mettez un peu 
d'nuile fine; maniez le touti enfemble, & mettez 
par-deflus votre farce. Roulez votre filet; envelop- 
‘pez-le d'une barde de fard & d’une feuille de pa- 

ier; mettez à la broche ; & quand il fera cuit, 
ervez avec une fauce d la Sultane. | 

Filets de lapereaux en caifle. Habillez des lape- 
reaux; levez les filets; foncez une caifle d'argent 
d'une farce à volonté; arrangez deflus vos filets; 
recouvrez d'une mince farce & de mie de pain; 
faites cuire au four pas trop chaud, mettant deflus 
une feuille de papier, pour que la farce ne fe co- 
lore pas trop ; dégraiflez &-mettez deflus une bonne 
effence de jambon avec du jus d'orange. 

Filets de lièvre à la Czarienne. Levez les filets 
_& la chair des cuifles d’un levraut; faites-les ma- 
riner avec fel, gros poivre, huile fine,.ail, perfl, 
‘ciboule hachées; lorfqw'ils auront pris le goût, en- 
filez-les dans de petites brochettes ; mettez-les fur 
le pril, & les arrofez de leur marinade. Servez-les 
enfuite avec une fauce piquante. . 

Flets de lièvre avec une poivradr, Coupez les 


‘filets d'un levraut cuit à la broche & froid ; écrafez- 


en le foie avec une cuiller, & le délayez avec du 
vinaigre ;.mettez ces filets dans une poivrade; fai- 
tes chauffer fans bouillir. Ajoûtez-y votre foie délayé, 
& fervez. 

Filets de mouton à la payfanne. Prenez un gi- 
got de mouton mortifié ; mettez à la broche ; quand 
# fera cuit & refroidi, coupez-le par ie ; faites 
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 “uer une tranche de jambon dans une cafferole cou- 
verte fur un petit feu; mouillez enfuite de jus & de 
bouillon par égales parties. Mettez chauffer dans 
cette fauce vos filets fans bouillir. 

Filets de mouton au gratin. Mettez à la broche 
un carré de mouton bien paré ; coupez-le par filets ; 
lorfqw’il fera refroidi, mettez-le dans une bonne ef- 
fence ; faites cuire des foies gras hachés avec per- 
fil, ciboules, champignons, lard rapé; liez la fauce 
avec des jaunes d'œufs; laïflez cuire , jufqu’à ce 

e vos foies s'attachent ; égouttez; dreflez votre 
hachi dans un plat, vos filets par-deflus. 

Filets aux concombres. Coupez les concombres 
en filets minces , & les faites mariner avec fel, 
girofle , oignons , & un peu de bafilic ; laïflez-les 
bien ésoutter : faites-les mitonner enfuite avec au- 
tant de jus que de coulis, bouquet de fines her- 
bes, champignons entiers : faites-y chauffer vos 
filets fans bouillir ; fervez avec un jus de citron, 
fur-tout fi ce font des filets de veau qu'on apprête 
de même. Le mouton peut fe pafler de citron. 

Filets de mouton aux épinars. Prenez un grand 
carré de mouton ; levez-en les filets, piquez-les, 
& les faites cuire & glacer comme des fricandeaux; 
faites blanchir des épinars; preflez-les ; paflez-les 
au beurre avec une tranche de jambon ; mouillez de 
bouillon & coulis affaifonnés de bon goût ; fervez 
à fauce courte vos filets par-deflus, 

Filets de porc frais aux oignons. Prenez une échi- 
née de porc frais rôti de la veille ou du jour, mais 
froide ; coupez-la par filets que vous ferez blan- 
chir & cuire dans du bouillon de petits oignons, 
& qu'on mettra enfuite dans une bonne effence avec 
un peu de moutarde; faites-y chauffer les filets, fans 
bouillir. 

Filets de poularde à la crême. Paflez un peu de 
lard dans une caflerole avec perfil & un peu de fa- 
rine, champignons, tranches de truffes , fines her- 
bes en kouquet, bon bouillon, & aflaïfonnement, 
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Mettez vos filets chaufter dans cette fauce ; & avant 
de fervir, liez-la avec deux jaunes d'œufs délayés 
dans la crême. ras ; | 

Filets de poularde aux p'flaches. Vos filets levés, 
mettez-les dans une bonne eflence de jambon; ajoû- 
tez une poignée de piftaches épluchées & égout- 
tées ; faites chauffer fans bouillir. 

Flers de brochet aux montans. Coupez un bro- 
chet par filets fans écailler ; fi c'eft en gras, faites 
cuire dans une bonne braife; fi c’eft au maigre, 
dans un court-bouillon, Quand ils font cuits , levez la 
peau, dreflez & fervez autour un ragoût de mon- 
tans. {Voyez à l'article Ragoër.) 

Filets de poiflons à l’Iralienne. Levez des filets 
de différens poiflons de la longueur du doigt, & de 
deux doigts d’épaifleur ; faites-les mitonner avec de 
bonne huile , un jus de citron, un verre de vin blanc, 
perfil, ciboules , échalottes, aïls hachés, baflic, 
{el, poivre ; mettez-les égoutter; dreflez & mettez 
deflus une fauce hachée, légere & pointue. 

Filets de poiflons en caifle. Foncez une caïfle avec 
une farce , foit de brochet ou de carpe; mettez. 
un morceau de beurre avec perfil, ciboules, cham- 

pignons hachés; & liez de fix jaunes d'œufs avec 
_ de la mie de pain trempée dans la crême ; affai- 
fonnez de bon goût; mettez vos filets de poiflon 
par-deflus, & recouvrez de la même farce ; fau- 
poudrez de mie de pain, &c faites cuire au four ; 
couvrez d'une feuille de papier; dégraiflez enfuite, 
& fervez avec une eflence maigre. 

Filets de poiflons frits. Prenez les filets de tel 
poiflon que vous voudrez; faites-les mariner avec 
fel, poivre & vinaigre ; efluyez & les farinez ; fai- 
tes frire, & fervéz garnis de perfil frit. 

Filers de fanglier. à la poivrade : cuit, froid & 
coupé comme deflus ; mettez les filets dans une 
poivrade ; paflez enfuite à feu doux quelques raci- 
nes, une tranche de jambon, un peu de beurre que 
vous mouillerez d’un peu de bouillon au bout d'une 
demi-heure : ajoûtez vinaigre , fel & RAR laifléz 
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mitonner le tout une bonne heure ; liez d'un peu de 
coulis; pallez la fauce au tamis; faites échaufer 
dedans vos filets fans bouillir. 

Filets de faumon au vin de Champagne. Prenez 
des tranches de faumon ; Ôtez la peau & la groffe 
arrête ; coupez en filets ; aflaifonnez-les dans la caf- 
ferole avec fel, poivre, oignon piqué de girofle, 
bouquet de fines herbes , demi-fewlle de laurier, 
perl, rapure de pain & beurre frais, demi-bou- 
teille de vin de Champagne, où bon vin blanc, 
champignons, mouflerons ; faites cuire à feu vif; 
la fauce fuffifamment réduite , liez d’un coulis d'écre- 
. villes, | | 
Filets de faumon aux fines herbes. Prenez des f- 


lets comme ci-deflus ; foncez un plat de beurre 


frais, fel, poivre , mufcade , fines herbes, cibou- 
les entieres & perfil haché ; arrangez les filets def 
fus , & aflafonnez comme deflous ; faites fondre 
du beurre pour les arrofer; panez-les; faites cuire 
au four ou entre deux tourtieres , feu deflus & def 
fous, & faites une fauce comme :l fuit. Pelez des 
truffes vertes ; coupez-lès par tranches, & pañlez- 
les à la caflerole avec du beurre frais; mouillez de 
bouillon de poiflon ; laïflez mitonner à petit feu; af 
faifonnez de fel, poivre & fines herbes en bouquet ; 
la fauce faite , liez d’un coulis au roux ; qu’elle ait de 
la pointe. ( Voyez Coulis.) ee 
Filets dejjoles à l’Efpagnole. Faites frire les foles ; 
Jlevez les filets ; dreflez-les & mettez deflus une fauce 
à l'Efpagnole. ( Voyez Sauces.) Faites-les bouillir 
doucement dans une partie de la fauce pour leur 
en faire prendre le goût; & au moment de fervir, 
verfez le refte deflus , &c fervez avec unjus de chtron. 
Filers de tanclies marinès. Vuidez vos tanches, 
coupez la tête ; fendez le corps en deux; découpez 
les parties en filets ; arrangez-les dans un plat avec 
fel, poivre, ciboules entieres, perfil & oignons 
coupés par tranches, feuille de laurier, bafilic, gi- 
rofle 8 vinaigre ; mêlez bien le tout ; laïflez mari- 
ger deux bonnes heures; tirez-les ehfuite ; efluyez 
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& farinez; faites frire de belle couleur avec du 
beurre affiné, & fervez garnies de perfil frir. Les 
filets de vive fe fervent de même. 

Filets de truites à la Lyonnoife, Ecaillez vos trui- 
tes ; levez les filets le plus gros qu'il fe pourra; 
mettez-les dans une caflerole avec des trufles en 
filets, perfil haché, bouquet de fines herbes, mor- 

_ ceau de beurre manié de farme, demi - bouteille de 
vin de Champagne, un peu d’ail haché, fel, poi- 
vre, un peu de bouillon. Faites cuire un quart d'heure 
à gros bouillons ; la fauce prefque réduite , fervez 
chaud. | 

Filets de turbot à la Béchamel. Prenez du turbot 
cuit au court-bouillon blanc & refroidi; coupez-le 
en filets ; faites bouillir une pinte de crême , & la 
remuez jufqu'à ce qu'elle foit réduite au quart ; faiteæ 
chauffer vos filets dans ‘cette crême ; & avant de 
fervir , affaifonnez d’un peu de fel & de gros poivre. 

Filets de poiffon en falade. On peut fervir en 
. falade les filets des poiflons ci-après : 

Filets d’anchois & fardines, 

de barbues fraiches, 
d’éperlans. 
de merlans, 
de foles. 
de thon frais ou mariné. 
de turbots frais. 
de vives, DTTE, 
À plufieurs filets de poiflons, on fait une fauce à 
la remolade , compofée de perfil, ciboules & an- 
 chois, capres hachées avec fel, poivre , mufcade, 
huile, vinaigre, qu'on verfe deflus les filets. 
FLAMBER : fe dit,encuifine,des oïfeaux ouvolaille 
qu'on fait pafler fur la flamme, pour brüler ce du- 
vet fin qu'on ne peut ôter en les plumant. Il fe dit 
encore d'une viande fur laquelle on peut diftiller du 
lard éme ‘pa la pénétrer davantage & la co- 
Jorer. -‘ : 

FLAMMICHE : efpece de pâtifferie qu'on fait 
comme il fut. Prenez une livre & demie de fromage 

Si 
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gras un peu falé & apprèté depuis dix ou dourë 
jours ; maniez-le bien fur une table avec les mains, 
juiqu'à ce qu'il foit en pâte & fans grumeaux. Ajoù- 
tez-y autant de beurre frais, du fel, & huit ou dix 
œufs; étendez le tout fur une table ; verfez-y un 
verre d’eau ou de lait, pour rendre cette farce pe 
liquide, & comme des œufs battus. Prenez eufuite 
quatre litrons de fleur de farine; mettez-en les deux 
tiers fur votre farce ; mêlez bien le tout ; pou- 
drez-la du litron reftant que vous y mêlerez, à la 
réferve de deux poignées; votre pâte bien liée, 
poudrez-la de nouveau , & la remaniez doucement 
eux ou trois fois dans l'efpace d’un demi-quart 
d'heure , en létendant & la remettant en mafle. 
Laïflez-la repofer un autre demi-quart d'heure ; rou- 
ez-la enfuite en long, & coupez-la par morceaux 
“Telon la grofleur dont vous voudrez faire vos flam- 
miches auxquelles vous ne donnerez que deux tra- 
vers de doigt d'épaifleur ; mettez-les fur du papier 
graiflé de beurre frais; façonnez les bords , & met- 
tez au four ; une demi-heure fuffit. Le four doit être 
bien clos, & il faut avoir attention qu'elles ne brü- 
lent point. R Gi 
FLAN: forte de pâtiflerie qu'on fait avec de 
la crême cuite. Cette forte de pâtiflerie reflemble f 
fort aux tartes à ia crême & autres, qu'on ren- 
voie au mot Tarte pour cet objet. 
FLANCHET : partie du bas-bout du bœuf près 
les cuifles, faifant partie de la fur-longe. 
_ FLEZ: poiflon de mer qui vient dans l’eau 
douce, Îl eft meilleur, pêché en mer. On le fait 
cuire au vin blanc avecun peu de fel & de fines 
herbes. On le fait frire comme les limandes , dont 
ils font une efpece; mais comme ils prennent beau- 
coup de friture , ils font indigeftes. Ils font plus 
fans , rôtis 8 accommodés à la fauce blanche. 
FOIE : vifcere , qui, dans les animaux, eft def- 
diné à féparer la bile du fang. Ceuxtlées volailles 
& du veau font d’une digeftion aflez facile ; mais 
ceux des quadrupedes , fur-tout s'ils font déja vieux, 
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Tnt d'une Pia cl , un M 
aliment. | | 

Foies gras à la ‘braife. Saupoudrez vos foies 
de fel menu , poivre & fines herbes ; envelop- 
pez-les d'une barde de lard & d’une feuille de pa- 
pier un peu mouillé ; ficelez-les & les mettez en- 
tre deux braifes, cuire à petit feu. Servez chaud 
avec du bon jus. 

Foies gras à la crépine. Prenez les plus mai- 
gres de vos foies gras; hachez-les avec du lard 
blanchi , un peu de graifle & de moëlle , truffes , 
champignons , ris de veau , perfil , ciboules & 
jambon cuit, & liez le tout d’un jaune d'œuf ; 
coupez de la crépine par morceaux, felon la grof- 
feur de vos foies ; mettez de votre farce fur cette 
crépine , enfuite un foie gras; recouvrez de farce , 
&t que le tout foit bien renfermé dans la crépine ; 
ajuftez vos foies dans du papier pour les mettre 
fur le gril, ou mieux, dans une tourtiere, pour 
les mettre au four; enfuite dépecez vos crépines. 
Servez avec un peu dejus chaud , poivre, fel & 
jus d'orange. ; “20 

Foies gras. ( Autre crépine de ) Mettez des foies 
gras dans une tourtiere avec des bardes de lard 
deflous ; affaïfonnez de fel, poivre, & recouvrez 
de bardes ; faites cuire au four ou au foyer, feu def- 
fus & deflous, fans les laïfler fécher. Faites un 
ragoût de champignons ; (voyez Champignons ; } 
tirez vosfoies à fec ; faites-les mitonner dans ce . 
ragoût , & fervez chaud. On peut aufli les paner 
& les faire cuire au four , comme deffus , & les fer- 
vir avec de bon jus & du jus d'orange. 

Foies gras à l’Efpagnole. Embrochez vos foies ; 
bardez de lard cuit. Servez avec une fauce à l'Ef 
pagnole. ( Voyez Sauces.) 

Foies gras au jambon. Coupez du jambon fort 
menu ; paflez-le au roux avec vos foies , une ci- 
boule & du perfl hachés fin ; faites cuire à petit 
feu dans. une tourtiere au four ou au foyer , feu 
deflus & defflous ; affaïfonnez de bon goût , & :. 
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mettez une tranche de citron, Servez avec, du bom 
jus. ou 

Foies gras en rôtie. Paflez-les d'abord à la poële ; 
hachez-les enfuite avec du lard , quelques cham- 
pignons , fines herbes, fel & poivre ; Re des 
rÔties que vous ferez cuire à petit feu dans une 
tourtière. 

Foies gras. ( Ragoût de ) Faites blanchir yos foies ; 
paflez des champignons coupés en. dés avec un 
bouquet ; mouillez de bouillon & de coulis; met- 
tez vos foies entiers ; faites-lesbouillir quelques bouil- 
lons , & fervez avec un jus de citron. 

Foies gras. (Tourte de) Faites une abaïfle de 
demi-feuilletage ; foncez-en une tourtiere ; met- 
tez du lard ratiflé, avec fel, poivre, fines épices 
& fines herbes ; arrangez-y vos foies gras avec 
champignons , crêtes , trufles vertes & mouilerons , 
bouquet au milieu ; aflafonnez deflus comme def- 
fous ; couvrez de tranches de veau battues & 
minces , & bardes de lard, & par-dellus tout 
uné feconde abaïfle ; dorez d'un jaune d'œuf, & 
mettez au four ; Ôtez enfuite le veau & le lard; . 
dépraiflez & fervez avec une eflence de jambon. 

Foie de veau à la braife. Piquez votre foie de 
. gros lard bien affaifonné ; garniflez le fond de vo- 
tre marmite de bardes de lard & tranches de bœuf 
minces , {el, poivre , fines herbes, épices , tranches 
d'oignon, carottes & panais, perfl haché & ci- 
boules entieres ; mettez votre foie ; couvrez comme 
_deffous ; faites cuire, feu deflus & deflous , mais 
doucement. Servez avec un ragoût de ris de veau 
par-deflus. ( Voyez Ragoër. )} On peut encore le 
ferviravec une fauce hachée , ( voyez Sauce, } ou 
avec un ragoût de chicorée ou de concombres: 
( Voyez les articles refpeétifs.) En 

Foie de, veau à la broche. Prenez un foie de 
veau bien blond ; piquez de petit lard ; mettez-le 
à la broche , & faites cuire à petit feu. Servez 
avec une poivrade , ou au jus de bon goût. 

Foie de veau & la Lycnaife. Coupez le foie par 
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#anches ; affaifonnez de fel & poivre ; farinez-les ; 
paflez à la poële avec du beurre chaud , & retour= 
nez de tems à autre. Sur la fin de la cuiflon , met- 
tez perfil haché , filet de vinaigre , eflence de 
jambon. Dreflez & fervez. ; 

Foie de veau a l'étuvée. Faites cuire votre foie ; 
coupez par tranche comme à la Lyonnoife. Quand. 
il eft cuit, faites cuire à la même poële perfil,, 
ciboules , échalottes , aïl hachés dans du beurre ; 
mettez une pincée de farine ; mouullez le tout d'un 
demi-feptier de vin; faites bouillir un inftant la 
fauce; fervez dedans vos tranches de foie avec un 
filet de vinaigre. 4 | * 

Foie de veau à l’Italienne. Prenez un foie biem 
blond ; coupez-le par tranches minces ; foncez une 
caflerole d'huile fine , lard fondu, perfil, ciboules ; 
champignons hachés , fel , gros poivre ; mettez 
defius un lit de tranches , par-deflus un pareil af- 
faïfonnement, & ainfi de fuite, finlffant par laffai- 
fonnement ; couvrez le tout de bardes de lard , 
êt faites cuire à petit feu. Votre foie cuit, retirez 
les tranches une à une; dreflez-les dans un plat 
avec une fauce à lItalienne. Paflez des champi- 
gnons hachés, pointe d'ail , bouquet à l'huile 3; 
mouillez de bouillon , demi-feptier de vin blanc ; 
faites cuire la fance ; dégraïflez & fervez dedans 
votre foie avec un jus de citron. : 

Foie de veau au jambon. Cuit àla braife comme 
deflus , coupez du jambon par petites tranches ; 
faites-le frire dans une caflerole. Lorfqu'il commence 
à s'attacher , mouillez-le de bon jus, & le faites un 
peu cuire ; liez-le enfuite d’un coulis de perdrix ou 
de coulis ordinaire ; fervez votre foie garni de vos 
tranches de jambon, la fauce par-deflus. 

Foie de veau. ( Ragoët de) Lardez de gros lard 
avec fel, poivre, $& mettez dans une terrine vo 
tre foie fans eau; mettez fur un feu très-doux. À 
mefure qu'il fue |, augmentez le feu ; à la moitié de. 
‘la cuiflon , mettezun verre de vin , & laifez bouil- 
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lir jufqu’à parfaire cuiflon. Servez chaud, ou coupez# 
le par tranches , & fervez froid pour entrée. 

: FRAISES. On en diftingue de deux fortes ; les 
domefliques , qu'on cultive dans les jardins, & les 
do L qui croiflent fans culture dans les bois. 

es premieres font les plus eftimées, & ont plus 
d'odeur ; les autres ont aflez fouvent un goût un. 

eu âpre, fans doute, parce que l'ombre des ar- 
hé les a empêché de fentir l’aétion des rayons 
du foleil, I! y en a aufli de rouges &t de blanches; 
mais les qualités des unes & des autres font les 
mêmes. Il faut les choïfir grofies, bien nourries , 
mûres , pleines de fuc, de bonne odeur, & d'un 
goût doux &t vineux. | 
 Fraïfes au caramel. Mettez dans une poële un 
quarteron de fucre , ou une demi-livre , fuivant la 
quantité de fraifes que vous voulez faire, avec un. 
peu d'eau ; faites-le cuire jufqu'à ce qu'il foit au ca- 
ramel, d'une belle couleur de canneile ; retirez-le 
de deflus le feu, pour le mettre fur de la cendre 
chaude , & empêcher qu'il ne fe prenne ; trem- 
pez-y de grofles fraifes , en les tenant par la queue ; 
mettez-les à mefure fur une feuille de cuivre, 
frotée lesérement de bonne huile d'olive. Vousles 
dreflcrez enfuite comme vousle jugerez à propos. 

+ Fraifes. ( Cannelons glacés de ) Ecrafez dans une 
+errine deux livres de bonnes fraifes bien mûres, 
avec une demi-livre de grofeilles rouges ; mettez- 
y une pinte d'eau, avec une livre de fucre ; laïflez 
ufufer le tout enfemble une bonne demi-heure ; 
& paflez-le enfuite dans un tamis ; mettez-le dans 
une falbotiere pour faire prendre à la glace; lorf- 
que votre glace fera prife , vous la travaillerez , 
& la mettrez dans les moules à cannelons ; vous 
les remettrez à la glace, après les avoir envelop- 
pés de papier; lorfque vous ferez prêt à fervir , 
vous aurez de l'eau chaude dans un chaudron où 
une marmite ; trempez-y les moules feulement 
pour que les cannelons quittentle moule ; vous les 
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àiderez à fortir en donnant un coup par le bout 
avec le plat de la main, en les préfentant fur une 
une afhette. 

Fraifes. ( Compôte de) Ayez de belles fraifes , 
point trop mûres , que vous épluchez & lavez ; 
faites-les égoutter fur un tamis ; mettez dans une 
poële une demi-livre de fucre, avec un peu d’eau, 
& fates-les cuire à la grande plume. Vous con- 
noïtrez {a cuiflon , en foufflant au travers de l’ecu- 
moire qui ait trempé dans le fucre ; sil s'envole 
comme de la plume, jettez-y les fraifes, & def. 
cendez-les de deflus le feu. Laïflez-les repofer un 
peu de tems dans le fucre, en les remuant dou- 
cement avec la poële ; enfuite vous leur ferez faire 
un petit bouillon, & vous les retirerez prompte- 
ment, files fraifes vouloient fe lâcher , & ne point 
refter entieres ; quand elles feront à mébitie froides 
vous le$ drefferez dans le compotier, 

Fraifes. ( Crême de ) Ayez une pinte de bonne 
crème que vous mettez dans une poële , avec un 
quarteron de fucre ; faites-la bouillir jufqwà ce 
qu'elle foit réduite à moitié ; vous prenez deux 
bonnes poignées de fraifes épluchées & lavées , 
que vous piez dans un mortier. Délayez-les dans 
la crême ; lorfqwelle eft à moitié froide , vous y 
mêlez, gros comme un pois, de préfure; paflez tout 
de fuite votre crême dans une ferviette, pour la 
mettre dans le compôtier que vous devez fervir ; 
mettez ce compôtier à l'étuve, pour faire prendre 
la crême ; lorfqu’elle fera prife , vous la mettrez 


rafraîchir fur de la glace. 


Fraifes en chemife. Fouettez un blanc d'œuf; pre« 
nez-en un peu de moufle , fuivant la quantité de 
fraifes que vous voulez faire ; paflez-les dans cette 
moufle , & roulez-les dans du fucre fin ; vous les 
mettrez à mefure fur une feuille de papier blanc, 
placée fur un tamis ; ferrez-les à l'étuve ; que la 
chaleur en foit très-douce. | 

Fraifes, ( Fromage glacé de \ Prenez un panier 


de fraïfes, que vous épluchez, & écrafez bien ; 


294 FATF R ATAK% | 
vous les mêlerez enfuite avec une pinte de erême 
& trois quarterons de fucre ; laïflez le tout enfem- 
ble pendant une heure , & vous le paflerez au tamis ; 
mettez votre crème dans une falbotiere, pour la 
fure prendre à la glace. Lorfqwelle fera prife , 
vous la travaillerez comme les glaces ; enfuite vous 
la retirerez de la falbotiere pour la mettre dans le 
moule à fromage , que vous remettrez à la glace 
our le foutenir , jufquà ce que vous foyez prêt 
a fervir. Vous aurez foin de tenir de leau chaude 
dans un chaudron , pour en foncer votre moule 
juiqu'à la hauteur du fromage , afin qu'il quitte le 
moule aïfément, Vous renverferez votre compô- 


tier ou afhette {ur le moule , & le reverferez 


_ deflus. à 


Fraifes. ( Glace de) Pour fire trois demi-fep- 


tiers de glaéé de fraifes, vous prenez une demi- 


livre de fraifes , avec un demi-quarteron de gro- 
f£illes rouges , que vous écrafez enfemble dans 


une terrine; ajoûtez-y une demi-livre de fucre ,. 


avec une chopine d’eau ; laïflez infufer le tout en- 


femble l'efpace d'un quart d'heure ; paflezle en 
fuite plufieurs fois à la chaufle ; fi votre.eau n'eft 


point claire la premiere fois , vous la verferez dans 


une terrine, juiqu'a ce que vous la mettiez à la 


glace 

© ts À : 
Fraifes. ( Marmelade de ) Faîtes cuire à la grande 

plume deux livres de fucre ; enle retirant du feu, 


_mettez-y une livre de bonnes fraifes pilées que 


vous aurez paflées au travers d’une étamine , en 
les bourrant avec une cuillere de bois , jufqw'à 
ce que le tout foit paflé ; mêlez bien les fraifes avec 
le fucre ; vous mettrez votre marmelade dans des 
pots, & ne la couvrirez que lorfqw'elle fera froide. 

Frailes. (Maflepains de) Echaudez une livre 
d'amandes douces, que vous mettez égoutter pour 


les piler très-fin dans un mortier ; lorfqwelles font 
bien pilées, vous mettez deux poignées de fraifes 


lavées &c bien égouttées , que vous repilez encore: 
juiqu'à ce que les fraifes foient incorporées avec les 
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amandes. Vous avez une livre de fucre cuit à la 
plume, que vous mêlez avec les amandes & les 
fraifes ; mettez le tout dans une'poële far un feu 
très-doux , pour faire deflécher la pâte, jufqw'à ce 
qu'elle quitte la poële ; retirez-la pour la mettre 
fur une feuille, pour la laïfler refroidir. Lorfqu’elle 
fera froide, vous la mettrez dans le mortier avec 
trois blancs d’œufs frais. Repilez encore cette pâte 
l'efpace d’un bon quart d'heure, en y ajoûtant un 
peu de fucre fin en la pilant ; dreffez enfuite les 
maflepains de la groffeur & figure que vous ju- 
gerez à propos ; faites-les cuire dans un four doux. 

Frailes. (Maffepains glaces de) Prenez une demi- 
livre d'amandes douces, que vous échaudez & 
pilez très-fin dans un mortier ; il faut y mettre en 
plufieurs fois , en les pilant , un blanc d'œuf, 
& quelques gouttes d'eau de fleurs d'orange, pour 
empêcher qu'elles ne tournent en huile. Vous avez 
dans une poële une demi-livre de fucre cuit à la 
plume ; mettez-y les amandes pilées pour les faire 
deflécher fur un feu doux, jufqu'à ce qu'elles quit- 
tent la poële ; retirez-les enfuite pour les mettre 
refroidir ; lorfqu'elles font froides , remettèz cette 
pate dans le mortier pourfla repiler, en y ajoûtant 
deux blancs d'œufs frais, & un peu de fucre fin; 
après quoi,vous dreflez les maflepains de la grandenr 
que vous voulez, Faites-les cuire dans un four doux; 
quand ils feront prefque cuits, retirez-les pour les 
glacer avec de la marmelade de fraifes, que vous 
délayez avec un peu de blanc d'œuf. Il faut qu’elle 
ait la confiftance d’une bouillie ; couvrez-en tout 
le deffus des maffepains ; remettez-les au four pour 
faire fécher le glacé. L 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les fraifes font un des fruits d'été les plus fains ; 
elles nourrilent, rafraichifient, humeétent, adou- 
ciflent , font legérement fondantes , apéritives & 
cordiales. Cet aliment convient prefque à tout le 
monde ; & en général, onen peut manger beaucoup 
&t habituellement, fans qu'il incommode. Il n'y a 
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que les perfonnes qui ont l’eitomacfroïd, ou chez 
lefquelles tous les alimens froids ou rafraichifflans ne 
fe digerent pas, qui foient obligées de s’en abftenir. 

Fraife de veau. C'eft une membrane épaifle & 

rafle. On la cuit au pot avec fel, poivre & fines 
bee en paquet. Celle d'agneau fe mange de 
même. La meilleure façon eft de ia faire blanchir ; 
on délaye dans une marmite une poignée de fa- 
rine ; quand cette eau bout , on y met cuire la fraife 


avec {el , poivre , bouquet , oignons, carottes , : 


anais ; & on la fert avec une fauce au vinaigre. 
FRAISER :fe dit des féves qu'on dépouille de 
leur premiere peau. 
FRAMBOISES. La bonne odeur , le goût & les 
qualités des framboifes font à-peu-près les mêmes 
ue celles des fraifes. Il faut les choifir grofles , 
mûres, & pleines d'un bon fuc. 
Framborfes. (Cannelons de) Mettez dans une 
terrine environ deux livres de framboifes, avec une 
demi-livre de grofeilles rouges ; écrafez le tout 
‘enfemble , & mettez-y Énfuite une livre de fucre 
avec une pinte d’eau ; laïflez infufer une demi- 
heure ; pailez votre eau de framboifes dans un ta- 
mis , pour la mettre dans une falbotiere , afin de 
la faire prendre à la glace. Lorfquelle fera prife , 
vous la travaillerez pour la mettre dans des mou 
les à cannelons, que vous enveloppez de papier, . 
pour les remettre à la glace , feulement afin de 
les foutenir jufqu'àa ce que vous ferviez ; vous trem- 
perez les moules dans de leau chaude , pour les 
faire détacher;vous les aiderez à fortir,en donnant un 
coup par lebout avec leplat de la main , enles pré- 
fentant fur une affiette ; & vous les férvirez prompte- 
ment. | 
Framboifes. ( Compôte de’; Ayez une livre de 


belles framboifes , bien entieres ; épluchez-les bien, 


&t mettez-les dans de l'eau fraîche ; faites fondre 
une demi-livre de fucre dans une poële, & faites- 
le cuire jufqu'à la plume ; ce que vous connoitrez 
en foufflant doucement au travers de votre écu- 
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moire; & lorfque vous verrez que votre fucre s’en- 
volera comme de la plume, vous y jetterez anf- 
fi-tôt vos framboïfes que vous aurez fait égoutter 
fur un tamis. Vous Ôôterez aufli-tôt votre poële de 
deflus le feu, & vous la laïfferez repofer : peu de 
tems après, vous remuérez tout doucement vos 
framboifes avec la poële; & vous leur donnerez 
_enfuite un bouillor : vous les laflerez refroidir , 

& vous les fervirez dans un compôtier. : 

Framboifes. ( Conferve de) Vous aurez une livre 
de framboifes avec une poignée de,grofeilles rou- 
ges, que vous paflerez au tamis fin; vous les def- 
fécherez à petit feu , jufqu'à ce qu’elles foient ré- 
duites à moitié: vous ferez cuire cinq quarterons 
de fucre à la plume un peu forte ; vous le laïfferez 
un peu refroidir, & vous y mettrez le fruit. Il faut 
le remuer , & vous le dre{lerez. 

Framboifes. ( Crême de ) Après avoir fouetté & 
rendu de la bonne-crême aflez épaifle | mêlez-y du 
fucre en poudre , & des framboifes bien mûres 
que vous aurez paflées par un tamis : il faut en met- 
tre à proportion de ce que l’on a de crème, pour 
lui donner le goût; la dreffer fur une porcelaine 
par roche avec une cuillere , la garnir autour d’un 
cordon de framboifes entieres, & la fervir. 

Framboifes. ( Fromage glacé de) Ayez un bon 
panier de framboifes d'environ une livre , que vous 
écrafez bien dans une terrine ; prenez une pinte 
de crême, que vous mêlez avec les framboifes , & 
environ trois quarterons de fucre: Laïfflez le tout 
enfemble pendant une heure ; & paflez-le enfuite 
au tamis ; vous le mettrez dans une falbotiere , pour 
le faire prendre à la glace. Lorfque votre crême 
fera glacée , vous la travaillerez & la mettrez dans 
un moule à fromage , que vous remettrez à la 
glace, pour le fouténir jufqu'à ce que vous foyez 
prêt à fervir. Vous aurez de l'eau chaude dans un 
chauderon ; vous y enfoncez le moule jufqu'à la hau- 
teur du fromage , afin quil quitte aifément : vous 
mettez votre afliette ou compêtier fur le moule ; 
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vous renverfez le fromage deflus , & vous fervez 
promptement. | 

Framboifes. ( Gelée de ) Si vous voulez framboi- 
fer la gelée de grofeilles , vous y méêlerez une 
poignée ou deux de framboifes, fuivant la quan- 
tité ; & pour la faire toute de framboifes , vous 
prendrez quatre livres de ce fruit, & deux de gro- 
feilles : enfuite vous ferez cuire cinq ou fix livres 
de fucre à caflé ; vous y jetterez votre fruit, &le 
ferez bouillir jufqua ce qu'il nécume plus, & que 
le {yrop foit cuit entre liflé & perlé. Alors on verfe 
le tout fur un tamis, au-deflus d'une poële, & . 
fans prefler votre fruit, fi vous ne voulez. La ge- 
lée pañle très-belle : vous lui faites prendre en- 
core ui bouillon; vous l’écumez , & vous l’empotez 
à l'ordinaire. 

F'amboifes. ( Glaces de ) Ecrafez dans une ter- 
rine un panier de framboïfes ; ajoûtez-ÿy trois de- 
mi-feptiers d’eau , avec une demi-livre de fucre ; 
battez le tout enfemble , & pañlez-le enfuite à la 
chauffe. Vous vous réglerez fur cette dofe , fuivant 
la quantité que vous en voulez faire; vous le met- 
trez dans la falbotiere ; pour faire prendre à la glace. 

Framboifes liquides. Vous prendrez cinq livres 
de framboïfes | grofles' & vermeilles; épluchez- 
les, & faites cuire fept livres de fucre à la plume 3 
mettez-y vos framboifes , & faites-les cuire à 
grand feu, douze ou quinze bouillons ; enfuite il 
faut les defcendre de deflus le feu , les bien écu- 
mer , les remettre cuire jufqu'à ce qu'elles foient 
à fyrop , les laïffer refroidir & les mettre dans des 
pots ; & comme la framboife eft extrêmement f{e- 
che , vous pouvez mettre , fur quatre à cinq livres 
de framboïfes, deux verres dejus de cerifes , que 
vous aurez paflées à la chaufle ; mais vous ne le 
mettrez, que quand vous leur aurez donné le pre- 
mier bouillon. Vous ferez cire le tout enfemble à 
grand feu , jufqu'à ce qu'il foit à fyrop ; enfuite 
vous laïflerez refroidir vos framboifes & les met- 
ârez dans des pots, is + 

Fos Framboifes. 
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Framboifes.( Marmelade de Kowepalerez au ta 
mis fix livres, de framboïfes ; & vous les deffécherez 
jufqu'a ce qu'elles foient reduites à moitié : vous 
ferez cuire trois. livres de fucre à fouffé ; vous le 
mettrez dans votre fruit , & vous le ferez bouillir dix 
ou douze bouillons. Ïl faut bien remuer votre marme- 
lade avec la fpatule, & la mettre dans des pots 
toute chaude, 7 

Framboifes. ( Maffepain de ) Dans le tems des 
fruits rouges , vous pouvez diverfifier vos mafle- 
pains de plufieurs manieres , en mettant aux uns du 
jus de framboifes , à d’autres du jus de grofeilles 
de fraifes, de cerifes ; mais obfervez que fi vous 
employer ces jus pour arrofer vos amandes , enles 
pilant avec le blanc d'œuf, il faut enfuite bien 
deflècher votre pâte fur le feu, ou bien la faire 
avec du fucre en poudre. 

Framboifes. ( Pätes de ) Vous paflerez au tamis. 
de belles framboifes bien rouges; vous les deflé- 
cherez jufqu'à ce qu’elles foient réduites à moitié 3. 
vous en peferez quatre livres; vous ferez autant cuire. 
de livres de fucre au caramel , & vous y mettrez. 
- votre pâte. Il faut la bien remuer avec une fpatule, 
la drefler fans l'expofer fur le feu, & la mettre à 
l'étuve. Vous pouvez vous fervir de fucre en pou- 
dre , en mettant livre pour livre ; lui donner dix 
où douze bouillons , & enfuite la dreffer. 

Framboifes fèches. On fait cuire deux livres de 
facre à la grande plume, pour y mettre deux li. 
vres de belles framboifes prefques mûres & éplu=. 
chées de leur queue. Il faut leur faire prendre un. 
bouillon couvert , enfuite les ôter du feu pour les. 
écumer. Vous les verfez doucement dans une ter- 
rine pour les laïfler dans leur fyrop jufqu'au l’en- 
demain, en les mettant dans l’étuve.; enfuite vous 
les retirez de leur fyrop pour les mettre égoutter ; 
-poudrez-les par-tout avec du fucre fin , & met- 
tez-les fécher à l’étuve. M ere 

OBSERVATION MÉDECINALE. 
Les framboifes font nourriflantes , FU un 
L 
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peu rafraichifflantes , humeëtantes, adouciflantes ; 
legérement fondantes. C’eft un aliment très-fain ; 
il y a peu de perfonnes qui aient leftomac aflez 
foible pour qu'elles foient obligées de s’en priver. 
FRESSURE : ce font le poumon ou le mou , 
le cœur, le foie, la rate enfemble. 
Freflure de veau à la bourgeoife. Coupez-la par 
morceaux ; faites-la dégorger dans l’eau fraiche , 
blanchir enfuite à l'eau bouillante ; mettez-la dans 
_üne caflerole avec un morceau de bon beurre , une 
pincée de farine, & mouillez de bouillon. Quand 
votre ragoût eft cuit & aflaifonné , liez la fauce 
avectrois jaunes d'œufs délayés avec un peu de 
lait à feu doux, & fervez avec un filet de verjus. 
La freflure de cochon peut s’accommoder de même ; 
àce mets il ne faut pas une grande préparation. 
FRICANDEAU 4 LA BOURGEOISE. Faites des 
tranches de rouelle de veau de deux doigts d’épaif- 
feur ; piquez-les de petit lard d’un côté; faites-les: 
blanchir un moment à l’eau bouillante ; mettez-les 
cuire enfuite dans une cafferole avec affaifonnement 
convenable , bouillon & bouquet garni; tirez-les 
enfuite ; dégraiflez la fance en la pañlant au tamis 
dans une autre caflerole ; faites-la réduire jufqu'à 
ce qu'il n'y en ait prefque plus; mettez-y vos fri-. 
candeaux pour les glacer du côté du lard ; dreflez- 
les fur un plat; détachez le refte de la fauce en la 
mouillant d’un pêu de coulis & de bouillon , & fer- 
vez fous vos fricandeaux. Tous les fricandeaux fe 
font de même. RESSEE 
_ Fricandeaux à l’ofeille. Cuits comme deflus, pre. 
nez trois on quatre poignées d’ofeille bien épluchée ; 
faites-lui faire trois ou quatre bouillons ; tirez en- 
fuite ; laïflez-la égoutter & refroidir ; preflez-la 
pour la bien épurer ; mettez-la dans une cafferole 
avec dujus de veau & de leffence de jambon ; 
faites-la mitonner à petit feu , & liez enfuite pour. 
fervir d'un bon coulis de perdrix, où de veau & 
de champignon. Servez vos fricandeaux par-defus. 


On peut mettre deflous un ragoût de cardons d'Ef- 
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pagne , ou de gl) ou de chicorée, ou de mr 
 combre , ou de petits oïgnons , ( voyez leurs arti- 
cles refpe“ifs , ) ou un ragoût de cotons de pour- 
pier que vous ferez cuire, & accommoderez comme 
l'ofeille. On fait aufli des fricandeaux de dindons, 
de faumon au gras, de brochets; mais ils exigent 
des préparations dont les cuïfines bourgeoiïfes ne 
: font pas trop fufceptibles. IE 

FRICASSER : fe dit des viandes ou autres fnets 
qu'on fait cuire promptement à la poële , qu’on af- 
fafonne de beurre, lard, ou autre graïfle. 

FRIRE : fe dit des viandes ou autre chofe qu’on 
fait pafler à la poële , foit au beurre , ‘huile , lard 
fondu , ou fain- doux ; tant pour les cuire que 
pour leur donner une belle couleur. | 

FROMAGE À LA BOURGEOISE. Mettez fur le 
feu une pinte de lait avec une chopine de crême, 
une demi - cuillerée d’eau de fleurs d'orange , un 
quarteron de fucre ; faites bouillir le tout enfemble, 
& réduire à moitié. En l’ôtant du feu, vous y met- 
_ trez trois jaunes d'œufs que vous remettrez un inf 
tant fur le feu fans qu'il bouille , feulement pour faire 
cuire les œufs ; Ôtez-le aufli-tôt qu'il commence à 
 s’épaiflir. Lorfque votre crême fera refroidie aux trois 
quarts, vous y mettrez un peu de préfure de la 
grofleur d’un pois ; pofez-la fur de la cendre chaude 
pour la faire cailler, & enfuite dans un panierà fro- 
mage garni d'un linge fin; quand elle fera bien égout- 
tée , vous la dreflerez dans le compôtier. 

Fromage à la Bourguinote. Mettez dans une ter- 
rine une chopine de crême double, avec un peu 
d'écorce de citron rapé très-fin , une bonne pincée 
de gomme adraganth pulvérifée ; fouettez le tout 
enfemble , jufqu'à ce que votre crême foit bien liée 
& épaifle, fans être montée en neige ; mettez-la 
égoutter dans un panier d’ofier , garni d’un linge fin; 
lorfque le fromage fera bien égoutté, & qu'il aura 
pris la forme du panier, vous le renverferez dans 
ce que vous devez fervir ; poudrez-le par-tout de 
{ucre fin, Fe 
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Fromage à la Conti. Faites bouillir une chopine 
de crème avec un demi-feptier de lait & un peu de 
fucre; lorfqu’il bouillira ; vous lôterez du feu pour 
y mettre quatre jaunes d'œufs délayés avec une de- 
mi- cuillerée d'eau de fleurs d'orange , & un peu 
de lait. Remettez-leé fur le feu feulement pour faire 
chauffer, en remuant toujours avec une cuillere ; 
quand la crème commence à s’épaifhr, vous l’ôtez 
promptement du feu, crainte que lès œufs ne 
tournent ; laïflez-la refroidir jufqu'à ce qu’elle foit un 
peu plus que tiéde ; alors vous y mettez un peu de 
préfure délayée , pour faire cailler la crême, en 
la pofant fur un peu de cendre chaude, couverte 
d’un plat avec de la cendre chaude deflus, ou à Fé- 
tuve ; quand elle fera prife , vous la mettrez dans 
un petit panier à fromage , garmi d'un linge fin pour 
la faire égoutter; vous fervirez votre fromage dans 
‘un compôtier avec une bonne crême autour, & du 
fucre fin. | 

Fromage à la Dauphine. Faites bouillir une cho- 
pine de bonne crême avec un demi-quartéron de 
fucre ; en l'ôtant du feu, vous y mettrez quelques 
gouttes d’eau de fleurs d'orange. Lorfque votre crème 
fera froide, vous la fouetterez jufqu'à ce qu’elle foit 
bien montée, & vous la dreflerez dans un panier 


d'ofier, garni d'un linge ; vous laïflerez votre fro- ‘ 


mage jufqu'à ce qu'il foit bien époutté. Vous le ren- 
verfez dans la porcelaine où vous devez le ervir. 
Fromage à la Ducheffe. U faut avoir une chopine 
de lait & autant de bonne crême; mettre dans un 
mortier trois ou quatre abricots fecs , de l'écorce de 
cirton verd , de lachair & de la marmelade d’oran- 
ge , antant de Pun que de l'autre; piler bien le tout 
en femble , & le paffer dans un tamis ; délaÿer cette 
compofition dans la crême , la faire tiédr, & y 
jetter un peu de préfure. Lorfqw’elle eft prife, vous 
la mettez dans des moules pour la fervir avec de 
la crème douce & du fucre en poudre. : 
_ Fromage à l’Angloife. Prenez une chopne de 
crème douce, une chopine de laut & une demi- 
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Evre de fucre en poudre; délayez-y trois jaunes 
d'œufs, & faites bouillir le tout jufqu'à ce qu'il {oit 
en petite bouillie ; alors defcendez-le du feu, ver- 
fez-le dans votre moule à glace, & mettez-le à la 
glace lefpace de trois heures : lorfqu'il fera ferme, 
vous retirerez le moule, & le chaufferez un peu, 
afin de tirer votre fromage plus facilement , ou bien 
vous mettrez le moule un moment dans l’ean chaude. 
Enfuite fervez votre fromage dans un compôtier. 

Fromage à la Suifle. Faites bouillir &t réduire à 
moitié trois derni-feptiers de crême avec trois demi- 
feptiers de lait; Gtez-les du feu, &t mettez-y très. 
peu de fel, avec un demi-quarteron de fugre ; 
lorfqu’ils feront un peu plus que tiédes , vous y met- : 
trez gros comme un grain de caffé de préfure dé- 
Jayée. Mélez-les enfemble , & pañlez-les tout de 
fuite au tamis pour les mettre dans un plat que vous 
couvrez d'un autre, jufqu'a ce qu'ils foient caillés, 
en les faifant prendre fur un peu de cendre chaude, 
ou à l'étuve; enfuite vous le mettez dans un petit 
panier ou pot de fayance fait exprès pour les fro- 
mages ; lorfquil eft bien égoutté, vous le renver-. 
fez dans l’afliette où vous devez le fervir; jettez du 
_fucre fin deflus. 

Fromage au mortier. Prenez un fromage caillé avec 
une chopine de crème douce ; mettez lefromage dans 
Je mortier, & vous le pilerez avec quelques zeftes de 
citron tirés au fec ; enfuite verfez-y votre crême en 
plufieurs fois, jufqu'à ce que le fromage foit liquide ; 
mettez-y du fucre en poudre ce qu'ilen faut ; puis pre- 
nez un moule de fer-blanc de la grandeur de votre 
compôtier, ou plufieurs petits ; mettez dans le fond 
de chaque moule une toile de gaze , & remplif- 
fez-le de votre compofition : laflez-le égoutter pen— 
dant quatre ou cinq heures , & fervez-le avec de la 
crême douce ou fans crême. | 

Fromage d'Enguien. Prenez les blancs de quatre 
œufs ; fouetter-les bien, & mettez-y les jaunes que 
vous fouetterez de même, Vous prendrez enfuite 
une pinte de bon lait & une Re de bonne 
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crême douce , du fucre à proportion, un peu d'eaf 
de fleur d'orange , ou quelques zeftes de citron. Quel- 
ques-uns y mettent un peu de fel. Il faut verfer le 
tout dans une poële fur un feu modéré : lorfqu'il 
commencera à bouillir , vous preflerez deuxjus de ci- 
tron dans une chopine d’eau que vous aurez dans 
une aiguiere ; vous Jjetterez de cette même eau à 
petits filets, autour de la poële, fur votre crême ; 
lorfqw’elle voudra bouillir, & qu’elle sélevera en- 
core, vous continuerez de jetter de l’eau juiqu'a 
cinq ou fix fois. Ayant employé l’eau, & voyant 
au-deflus le fromage bien formé , il faudra Jetter le 
premier bouillon ; vous l'ôterez de deflus le feu, 
& Vous le laiflerez à demi refroidir ; enfuite vous ; 
Yôterez avec une écumoire, & vous le mettrez 
dans des moules de fer-blanc qui foient percés de 
petits trous; vous les laïfferez égoutter une heure, 
& vous les renverferez fur une porcelaine. On les 
fert avec de la crême & du fucre en poudre, ou 
fans fucre. | | 
Fromage en cannelons. Faites bouillir.une chopne 
de crème avec une chopine de lait, un quarteron 
de fucre , une cuillerée d’eau de fleur d'orange ; 
lorfque votre crême aura bouilli un bouillon , vous 
lôterez du feu pour la laïffer refroidir qufq'à ce 
qu’elle foit un peu plus que tiéde, que vous y 
mettrez , gros comme un grain de café, de la pre- 
fure délayée avec un peu de lait; paflez tout de 
duite votre crême dans un tamis, pour la mettre 
dans un plat, & la faire prendre fur un peu de cen- 
dres chaudes , ou à l’étuve. Quand elle fera prife,.: 
vous la couperez en cannelons avec un couteau ; 
mettez à mefure tous ces morceaux fur un grand 
plat un peu éloignés les uns des autres; pofez ce 
plat fur de la cendre chaude , pour que les can- 
nelons jettent tout le petit lait qui peut refter après, 
& qu'ils fe raffermifent. Vous les dreffez enfuite 
dans le plat où vous devezles fervir. Mettez deflus 
un peu de bonne crême & du fucre fin. 
Fromage glacé, Il faut prendre trois chopines de 
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lait & une chopine de crême , les mettre dans une 
poële fur le feu avec fuffifamment de fucre & deux 
zeftes de citrons coupés en rouelles ; les laïffer bouillir 
en les tournant jufqu'à ce que le tout commence à 
s’'épaifhir. On le verfe enfuite dans un plat d'argent; 
lorfqu’il commence à être froid, on le jette dans 
le moule de fer-blanc; l’on met ce moule dans un 
baquet plein de glace. Le moule doit être couvert 
deflus & deflous de glace; & lon doit prendre 
garde que l'eau n'entre pas par la jointure du moule, 
lorfqu'il eft glacé ; cela fe connoït en appuyant le 

oigtbideflus. Il faut faire chauffer de l’eau dans une 
0e, y mettre le moule un moment pour déta- 
cher le fromage, le drefler fur une porcelaine , & 
le fervir aufli-tôt. pi 

Autre fromage glacé. Vous pouvez diverffier le 

goût & la couleur, en y mettant, felon les faifons , 
des fraifes , des framboifes ou fleurs d'orange en 
feuilles , que vous mêlerez avec votre crême, en 
la paflant au tamis. La fleur d'orange ne pañle point; 
mais elle y laïfle fon goût. En hiver on le fait cuire 
somme le premier fromage glacé ; & on lui donne 
le goût de cannelle, de chocolat, de citron, où 
d’eflence de bergamotte, de café, &c. 

. Fromage glace. Voyez Caffé, Chocolat ; Frailes ÿ 
Framboiies, Piflaches. | 
| OBSERVATION MÉDECINALE, . 

Les fromages frais faits avec de bon lait & de la 

crême nouvelle, font, en général, nourriffans, adoucif- 
fans, humeétans; on trouve peu de perfonnes qui ne 
digerent fort bien cet aliment, quand il eft fimple. Il 
change un peu de qualité par les divers Pie qu'on 
mêle avec la crème ou le lait, & lorfque ces fubf- 
tances éprouvent l’aftion du feu ; les œufs le ren- 
dent plus nourriflant, plus difficile à digérer pous 
les eftomacs foibles ; le feu diminue plufieurs de fes 
qualités , telles que celles d’humecter, de rafraichir, 
d'adoucir, 
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. Peau jufqu'à ce que la pâte de ferme deviennes 
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a FRIG A Loge 
#fALETTE, efpece de pâtiflerie cuite au 
| four. ES 


 Galerte commune. Pétriflez deux litrons de fr 
time avec environ une livre de beurre frais, eau & 
fel fufifamment délayés petit à petit, ajoûtant de 
olle, 


Mettez-la en boules ; applatiflez enfuite avec 
leau, en poudrant votre table de farine, pots 
la pâte ne s’y attache pas; donnez un pouce d 
païlleur, dorez & mettez au four. | 
Galette aux œufs. I ne faut qu'’ajofiter quatre ou 
cinq œufs à la pâte ci-deflus. 3 
Galette galeufe. Même dofe; ajoûtez du fromage 
affiné, quel qu'il foit; coupez par petits MOrceaux , 
& pétriflez en mettant l'eau avec le beurre pour 
commencer votre pâte que vous garniflez lorfque 
votre galette eft formée de petits morceaux de fro- 
mage. | sage di | 
Galette feuillerée, Votre pâte étant formée comme 
la précédente ; il ne faut que la plier plufieurs fois en 
quatre , & l’étendre enfuite avec le rouleau ; formez 
votre galette, dorez , & faites cuire. 
GALIMAFRÉE : fe dit de différens reftes de vian- 
des qu'on met dans une cafferole , avec du fel où poi- 
vre & de l’eau, fi c’eft de la viande-blanche ; fi c’eft 


_ d’autres viandes , on ajoûte un filet de vinaigre ou 


du vin , avec quelques échalottes on rocamboles 


hachées, ouai. Ces viandes doivent être dépecées 


par morceaux. : ne) 0 
Gaulimafrée ( Autre) de viande de boucherie. Pre- 
nez une épaule de mouton froide; détachez la peau 
de la chair ; fans la détacher du manche ; hachez la 
chair, pañlez-la à la caflerole avec du lard fondu, 
fines herbes , fel, poivre , mufcade , champignons ; 


citron verd & bouillon. Faites cuire tout enfemble , 


L 
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& fervez dans la a ; pañez LEA prénidre me 
leur, & mettez un bon jus en fervant. ; 

GARDON : petit poiflon d'eau douce qu'on ac- 
eomode comme la carpe. Voyez Carpe. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le gardon mangé dans fa faifon, & fortant d'une 
belle eau, eft aflez délicat, & fe digére facilement. 
Sa chair eft peu favoureufe & peu nourriffante, 

GATEAU : piéce de pâtiflerie affez commune. 

Gâteau à la Brie. Prenez du fromage ‘de Brie 
bien affiné, un litron de farine, demi-livre de beurre, 
peu de fel, quatre œufs pour délayer votre pâte. 
Pétriflez bien ; mouillez-la un peu, & la laïflez re- 
pofer une heure; formez-en votre gâteau , & le 
mettez au four. | 

Gâteau à lAngloife. Deux poignées de farine, 

chopine de lait, demi-feptier de crême, demi-lt- 
vre de raifins fecs, autant de graïfle de bœuf, un 
peu de coriandre , mufcade rapée , ün quarteron de 
ucre , eau de fleurs d'orange & eau-de-vie parties - 
égales, deux bonnes cuillerées ; mêlez le tout. 
Beurrez le fond d’une caflerole,, où vous mettrez 
cuire ce mélange ; mettez au four ; & quand votre 
gâteau fera cuit, glacez avec du fucre en poudre 
& la pelle rouge. | | 

Gäreau à l'Italienne. Mettez dans une caflerole 
demi-feptier d’eau, un peu de fel, un quarteron 
de beurre, deux ou trois zeftes de citron verd ; 
faites bouillir cette eau fur un fourneau ; retirez 
les zeftes ; mettez de la farine autant que votre eau 
en pourra prendre ; faites-la defflécher & refroidir ; 
délayez-la enfuite avec autant d'œufs qu’elle en 
pourra boe , & mettez-y quelques cuillerées d’eau 
de fleurs d'orange , & quelques bifcuits d'amandes 
ameres écrafées. Formez de cette pâte des petits 
gâteaux de la groffeur d’un œuf; faites-les cuire 
au four, & glacez à l'ordinaire. 

Gäteau au lard. On fait une pâte brifée très- 
fine, dont on forme un gâteau, fur lequel on met 
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par rangées & très-près, de petits lardons de pe 
tit lard. On obfervera de faler moins, à caufe du 
petit lardon.. On le met au four, il fe fert froid. 

Gateau au rir, Faites cuire une demi-livre de 
riz; comme pour faire un potage au blanc ; quand 
il fera cuit & bien épais, faites une pâte brifée d’un 
-litron de farine, environ une livre de beurre, du 
fel ce qu'il en faut; mettez le riz & la pâte dans 
un moruer; pilez le tout enfemble, & lincorpo- 
rez bien; formez votre gâteau; dorez & mettez 
au four fur un papier beurré , fervez chaud. 

Gétrèau all VÉT]US OU aux confitures en beignets. 
Prenez de la pâte feuilletée , coupez-la comme pour 
des petits pâtés. Sur une des abaïfles, mettez des 
confitures de verjus, recouvrez d'une autre abaïfle, 
foudez bien les bords. Faites-les frire de belle cou- 
leur au fain-dotix, & les faites égoutter fur un linge 
blanc. 2 | 

Gâteaux aux-œufs. Délayez un litron de farine 
avec huit œufs, une cuillerée de levure de biere, 
où comme une noix de levain, environ demi-livre 
de beurre frais fondu & fel. Le tont bien manié, 
couvrez d'un linge chaud , 8 imettez près du feu 
pour lentretenir dans une chaleur tempérée per- 
dant une demi-heure | & pour que la pâte fé renfle. 
Faites fondre enfuite un quarteron de beurre frais 
dans une tourtieré , mettez-y votre gâteau, cou- 
vrez' & faites cuire feu deflus & deflous; fervez 
chaud. RÉ AE 2 HR 

Gâteau bourgeois. Ceft le même que que le gà- 
teau aux œufs pour la façon de la pâte; fi neft 
que celle-ci fe pétrit avec du lait , la façon de cuire 
eft encore la même: | sh | 
Gâteau de fromage. Sur une livre de farine , met- 
tez demi-livre de beurre, délayez votre farine avec 
dé la érême battue ; ajoûtez un peu de fromage mou, 
& que votre pâte foit un peu ferme ; formez votre 
gâteau, & étendez deflus des petits morceaux de 
fromage affiné avec du beurre, & mettez au four. 
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Gâteau de sais Ayez Je livres de as 
en poudre, vingt jaunes d'œufs , fleurs d'orange 
pilées , citron confit, citron verd haché menu ; bat- 
tez le tout enfemble ; ayez deux douzaines de blancs 
d'œufs à part; fouettez-les bien, quand ils feront 
en neige, joignez-les au premier mélange ; pañlez- 
y enfute une livre de fine fleur de farine au ta 
mis ; mélez le tout , & le mettez. dans une cafle- 
role de la grandeur dont vous voudrez faire votre 
gâteau, dans laquelle vous aurez fait fondre du 
beurre affiné , & que vous ferez écoutter; de forte 
qu'il n’y refte qu'un leger enduit que vous laïfle 
rez figer ; faupoudrez de fucre fin; faites cuire au 
four, mais pas trop chaud ; quand il fera cuit &c 
refroidi, glacez-le d’une glace blanche avec blancs 
d'œufs, fucre en poudre & jus de citron bien battu ; 
couvrez-en votre gâtean ; faites quelques deffins def- 
fus , ou avec du citron corifit ou des confitures. On 
_ peut le fervir fans glacer, en lui donnant belle couleur, 

Gâteau feuilleré,. Détrempez environ une livre de 
farine à l'eau & au fel fans beurre ; que Îa pâte foit 
molle ; laiflez-la repofer une demi-heure ; étendez- 
la enfuite avec le rouleau à un doigt d’épaifleur ; éten- 
dez du beurre frais fur cette bille , pliez-la en dou- 
ble , & la pétriflez avec le rouleau, pour incorpo- 
rer votre beurre ; formez un nouveau lit de beurre, 
& continuez de procéder comme deflus, cela par 
quatre à cinq fois; formez votre gâteau, dorez & 
faites cuire. 

Gäteau fourré, Prenez pâte feuilletée , formez 
deux abaïfles de l’épaifleur d’un écu ; que:la premiere 
excede l’autre d’un doigt; mettez deflus des confi- 
tures ; recouvrez de lautre abaïfle; mouillez les 
bords & les foudez; dorez & faites cuire. Quand 
il fera cuït,. paflez deffus un doroir trempé dans le 
beurre ; faupoudrez de nompareille, ou glacez à 
ordinaire, 

Gâteau ( Autre) fourré. Prenez deux blancs d'œufs 
frais , battez-les bien ; mettez un quarteron de fa- 


? 
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rine , autant de fucre en poudre , un peu d'eau 

de-vie & de coriandre pilées ; mêlez bien le tout, & 

Pétendez menu fur des papiers de la largeur d'une af- 

dietie ; faupoudrez de fucre, & mettez au four. 
Gérau mo'kt. Ayez un fromage mou, demi- 


livre de beurre frais, environ un litron de farme & 
{el à proportion ; pétriflez le tout à l'eau froide , & 


mettéz au four. Mere 
Gäteau ordinaire. Prenez de farine ce qu'il faut 
pour la grandeur dont vous le voulez, avec du beurre 
aufh pefant que de farine & de fromage mou, non 
écrêmé , fel & eau ; mettez votre farine fur un 
tour ; faites un trou au milieu, votre eau & le beurre 
en dedans; pétrilez ferme; étendez avec le rou- 
Veau , & mettez votre fromage mou par-deflus ; pliez 
ên quatre; étendez & repliez ainfi plufieurs fois ; for- 
mez votre gâteau, dorez & faites cuire au four. 
Gâteau( Autre)or dinaire. Sur deux litrons de farine 
mettez une livre dé bon beurre , chopine de lait, 
quatre œufs ; pétriflez petit à petit, mettant du lait 
à mefure; formez une pâte ferme & votre gâteau ; 
mettez au four. Il faut quatre heures pour le cuire 
à propos dans un four raïfonnablement chaud. 
Gäteaux ( petits pour le défeñner. ) C'efk la même 
“pâte &c la même façon que pour le gâteau feuilleté, 


dont on forme plufieurs petits gâteaux de la grof- 


feur & de la figure qu'on veut. be 

Géteau Voyez Jafmin , Jonquille ; Orange, 
Violertes. es 

GAUFRE. Délayez de la farine , la quantité 
qu'il vous plaira, avec de la bonne crême fraîche, 
puiqu'à ce qu'il ny ait point de grumeaux; met- 
tez-y enfuite un peu plus de fucre en poudre que 
vous ny avez mis de farine ; délayez-le bien avec 
la cuillère, en y mettant encore de la crême , juf- 
qu'à ce que votre pâte foïit bien claire ; puis vous 
y jettez un peu d’eau de fleurs d'orange , & vous 
remuer bien le tout enfemble: Vous ferez chaufler 
ke fer , & vousle graiflerez des deux côtés, de fois 
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à autre , avec du beurre frais, que vous mettrez 
dans le coin d'une ferviette : étant graïflé, vous 
coulerez la gaufre fur le fer avec une cuillere ; il 
n'en faut pas plus d’une cuillerée & demie pour cha- 
que gaufre ; &c fi vous preflez un peu le fer , elles 
en feront plus délicates ; mettez enfuite le fer fur 
le fourneau , pour faire cuire la gaufre ; lorfqu’elle 
fera cuite d’un côté , vous retournerez le fer de 
l'autre côté; & quand vous voudrez voir fi la gau- 
fre eft cuite, vous ouvrirez doucement votre fer, 
& vous regarderez fi elle eft bien en couleur, pour 
lors vous la retirerez du fer avec un couteau, puis 
vous l’étendrez toute chaude fur un rouleau de bois. 
fait exprès pour lui faire prendre la forme; enfuite 
vous la mettrez à l'étuve, à mefure que vous la 
ferez, pour qu’elle s'entretienne bien féche. 

Gaufre fine. Prenez fix œufs frais , battez les 
jaunes & les blancs tout enfemble; mettez-y douze 
onces de fucre fin en poudre, une livre de farine 
fine ; battez le tout enfemble; puis vous y mettrez 
un, demi-feptier de crême, autant de lait, quatre 
onces de bon beurre frais qui foit fondu dans un 
verre d’eau, deux grains de fel bien menu , une 
goutte d’eau de fleurs d'orange , &c un peu de ra 
pure de citron; il faut bien battre le tout enfemble 
pendant un quart d'heure , faire chaufler votre gau- 
frier également des deux côtés, le refte comme ci- 
deflus. LE | 

GELÉE. Voyez Cerifes, Coings, Epine-vine< . 
te, Framboifes |, Grenades , Grofeilles | Mufcat, 
Poires , Pommes, Verqjus. | 

Gelée de viandes : efpece de reftaurant qu'on 
fert pour entremets. Comme elle fe digere facile- 
ment, on en donne aux malades pour les foutenir , 
lorfqu'is ne font pas en état de prendre des. nour- 
ritures plus folides. Prenez des pieds de veaux felon 
la quantité de gelée que vous voudrez , avec un 
bon coq; lavez-les & les épluchez ; &t les mettez 
dans une marmite avec la quantité d'eau fuffifante ; 
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faites cuire & écumer avec foin. Quand les vian- 
des feront défaites , votre gelée eft à fon point: il 
ne faut pas qu'elle foit trop forte ; paflez votre gelée 
à létamine ou par un linge, & la dégraïflez bien ; 
mettez du fucre à proportion, cannelle en bâton, 
deux ou trois cloux, deux ou trois écorces de ci- 
_tron, & l’on fait cuire la gelée quelque tems avec 
ces ingrédiens. Pendant ce tems, on fouette en 
neige quatre ou cinq blancs d'œufs, on y met le 
jus des citrons, dont on a employé l'écorce, on verfe 
ce mélange dans la gelée en la remuant de tems 
à autre fur le fourneau ; on la laifle enfuite bouil- 
 lir jufqu'à ce que le bouillon foit prèt à pañer les 

bords , on pañle alors la gelée à la chauffe jufqu'à 
ce qu'elle 1 bien claire , & on la met en lieu 
froid pour la faire prendre. On teint les gelées de 
toutes fortes de couleurs, en gris de lin ‘avec la 
_cochenille, en rouge avec le fuc de betterave , en 
violet avec la teinture de tournefol , en jaune avec 
des jaunes d'œufs, en verd avec le jus de poirée 
cuite, & on les blanchit avec le lait d'amandes, 

GELINOTTE : oifeau très-délicat, qui vit dans 
les bois, & fur-tout dans les montagnes couver- 
tes de fapins. On en trouve beaucoup dans les hau- 
tes montagnes du comté de Bourgogne ; on les ac- 
. commode comme le faifan. Il y a une gelinotte 

d'eau, qui tient de la poule & du canard, & qui 
s'apprête comme le canard fauvage. ? 
. OBSERVATION MÉDECINALE. 

La gelinotte des bois eft un mets très-fain , nour- 
riflant, fortifiant de facile digeftion, & dont les. 
gens délicats, foibles & convalefcens peuvent man- 
ger avec fécurité. La gelinotte d’eau n'a pas les mê- 
mes qualités : comme la plüpart des oïfeaux. aqua- 
tiques, fon fumet déplait à quelques perfonnes, fa 
chair ne fe digere pas très - facilement ; on doit 
s’en abftenir, quand on n'a pas un bon eftomac,. 

GENIËVRE. ( Eau de) Pour faire l’eau de ge- 
niévre en liqueur, vous pilerez une certaine quan- 


té de baies de geniévre ; vous les mettrez dans 
alambic avec de l'eau & de leau-de-vie. 11 faut ob- 
ferver quand on diftille du geniévre , de mettre dans 
lalambic le double d'eau de ce qu'on met ordinai- 
rement pour les autres graines, afin d'imbiber à 
fond les baies de geniévre , & donner aux efprits 
la facilité de fortir, fans que le geniévre s'attache 
au fond de la cucurbite ; &,comme le geniévre 
eft fort fujet à monter, crainte qu'il n’engorge le 
tuyau, vous aurez gränd foin de votre alambic;  - 
& vous graduerez bien votre feu, de peur d’ac- 
cident ou de perte. Lorfque vous aurez tiré vos 
efprits, vous ferez fondre du fucre dans de l’eau 
fraiche ; & lorfqu'il fera fondu, vous mêlerez vos 
efprits avec le fyrop. Pour faire fix pintes d’eau 
de geniévre, ou liqueur fimple, vous pilerez un 
demi htron de baies de geniévre, que vous met- 
‘tirez avec trois pintes & demie d'eau-de-vie dans 
votre alambic ; vous prendrez une livre & un quart! 
de fucre , & trois pintes & demie d'eau, pour faire 
le fyrop. | | : 
Gentévre, (Glace de) Prenez une demie poignée 
de geniévre que vous concaflez ; & mettez-le dans 
une pinte d'eau, avec un peu de cannelle & une 
demi-livre de fucre; faites bouillir le tout enfemble 
cinq ou fix bouillons , enfuite vous le paflez à la 
chaufle , & vous le mettez dans une falbotiere 
pour faire prendre à la glace. | ET 
OBSERVATION MÉDECINALE 
Le fruit du genevrier ou geniévre eft un peu 
échauffant , attenuant , ftomachique , favorife l’écou- 
lement des urines, & quelquefois .a fortie des vents. 
Il du nombre des médicamens auxquels on a attri 
bué de trop grandes vertus. . "ae 
. GIBIER : on entend par ce mot, tous les ani- 
maux quadrupédes ou volatiles non ose ‘ 
qu'on fe procure par le moyen de la chafle, On en 
diftingue de trois fortes. 
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Le gros gibier ou venaifon qui comprend les fauves ; 


S'c:A.Y OR: 


Le Cerf. Le Daim. 
La Biche. Sa femelle, 
Le Faon de Cerf, : Son faon. 
Le Chevreuil. Le Sanglier. 
Sa femelle. La Laye. 
Son faon. . Le Marcaffin, 


Le Gibier à poil. 


Les Lapins. 


Les Lievres. 
Les Lapereaux, 


Les Levrauts. 


Le Gibier à plume , ou menu Gibier. 


Le Faïfan. Ramereaux. 
La Poule-faifande. … Grives. 
Les Faifandeaux. Merles. 
Les Perdrix rouges & . Beccots. 
griés. -Beccañles. 
Les Perdreaux. : Beccaffines. - 
Les Cailles. Vaneaux. 
Les Cailleteaux. Pluviers. . 
Les Ortolans. Canards fauvages, 
Becca-figues. Sarcelles. 

_ Rouges-gorges, Rouges. 
Gelinottes. Albrans. 
Guignard, à Poules d'eau. 
Alouettes. . Plongeons , cc. 
Ramiers. | LaRE 


Le gibier mangé trop frais, eft infipide ; trop 
tendre , il porte au nez: il faut le manger lorfque 


lä vapeur qui s’en exhale, ou le fumet, perce fans 


_avoir d'odeur forte & défagréable, | 
On trouvera à leurs articles refpe@ifs la maniere 


d'apprêter ces fortes de viandes, , | 
GIGOT : 
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GIGOT : partie du quartier de derriere du mou- 
ton. On a déja donné au mot Æclanche différentes 
façons d’accommoder cette partie; en voici d’au- 
tres qui n’y font pas comprifes. 

Gigo! à la daube. Oter-en la peau ; faites-le blan- 
chir, piquez-le de menu lard, & le faites trem- 
per avec fel, poivre, girofle, laurier & bouquet 

-de fines herbes dans du verjus & du vin blanc , pen- 

dant douze heures ; mettez-le enfuite à la broche, 
& l'arrofez de fa marinade ; faites une fauce avec 
ce qui fe trouve dans la léchefrite, farine frite & 
jus de champignons ; mettez-y un anchois, & y lai£ 
fez mitonner votre gigot pendant quelque tems. : 

Gigot à la daube. ( Autre façon de) Otez la peau, 
battez le gigot pour l’attendrir, coupez le bout de 
loffelet , piquez-le de gros lard avec fel & poivre ; 
faites-le bouillir dans un pot ou marmite ; jufqu'à 
ce qu'il loit cuit; mettez-y enfuite du vin blanc & 
un peu de veus, du girofle ;: retirez-le, &c avant 
de fervir, verfez deflus un peu d’effence d'ail. 

Gigot à la Périgord. Coupez des truffes en petits 
lardons & du lard de même, affaifonnez de fel, 
poivre & fines épices, perfil, ciboules & pointes 
d'ail, le tout bien haché ; lardez votre gigot de 
lard & de truffes ; enveloppez-lé bien de papier; 
laiflez-le deux jours , de forte qu'il ne prenne poing 
l'air ; faites-le cuire à petit feu-&c dans fon jus, dans 
une caflerole couverte de tranches de lard &.de 
veau; dégraiflez la fauce , & fervez avec une cuil= 
lerée de bon coulis pour la lier. 

. Gigot de veau à l'érouffade. Lardez de gros lard, 
‘paflez-le à la caflerole ; mettez-le enfuite étoufler 
dans une terrine avec des champignons , uné cuil- 
lerée de bouillon, un verte de vin blanc, fel & 
poivre , bouquet de fines herbes , girofle & muf- 
cade ; liez la fauce avec la farine frite ; fervez gar- 
nis de croutons frits avec jus de citron. On peut en- 
core lier la fauce avec du coulis. 

Gigot 4 la payfenne. Dégraïllez & defoiflez-le, 
ne laïffant que l'os du manche ; battez-le bien; Ôtez 
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la peau de defflus de la largeur de deux mains; pi- 
ez-le de menu lard, arrangez dedans une bonne 
Due ; faites un ragoût de pigeons, d’ailerons, où 
autres chofes; mettez dedans, recouvrez de votre 
farce ; mettez cuire votre gigot à la braife : étant 
cuit, égoutez-le, & fervez avec une effence & jus 
de citron. 

Gigot à l’eau. Prenei-le mortifié, battez-le avec 
le couperet, caflez le gros os, & le mettez cuire 
dans une marmite, avec fel & poivre, cloux & 
bouquet, quelques bardes de lard , & une bouteille 
de vin blanc. Quand ileft cuit, dreflez-le , & fer- 
vez deflus une fauce à lÎtahienne. 

Gigot roule. Defofflez-le, levez la moitié de la 
chair ; faites-en une farce, piquez le deflus du gi- 
got; mettez la farce dedans ; coufez-le,. faites-le 
cuire & glacer comme un fricandeau, & fervez 
avec une bonne effence. LE 

GINGEMBRE : racine d’une plante qu croît 
Cans l'Inde & aux Antilles ; fon goût eft âtre & aré- 
matique, on en fait un grand ufage aux Antilles, 
.où il tient lieu de poivre, il excite appétit, On 
le mange en falade aux lieux où il croit : on nous 
lapporte ici fec ou confit. ; 

GIROFLE eft le fruit d'un arbre qui croit aux 
‘Molucques, d’une odeur & d'un goût aromatique , 
& d'un grand ufage dans la cuifine, pour laffai- 
fonnement des mets. | : | due 

GLANDE : plexus de vaileaux déliés qui fert 
à féparer les humeurs ou à lubréfer certaines par- 

.ties. Les glandes font pour l'ordinaire tendres. & 
agréables au goût, nournilantes & d’un bon fuc 
de facile digeftion. 

GODIVEAU : hachis de toutes fortes d'ingré- 
diens, dans lequel il entre beaucoup de lard & de 

raifle , & qui, par-là même, eft indigefte & pe- 
En fur leftomac. Sa préparation d'ailleurs exige 
beaucoup d'apprêts, fur-tout le godiveau de Pou= 
peton & le pâté de godiveau. , | 
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“veau , dans cm il entré dd la graiffe & du Fe 
de porc ou de veau; mets indigefte en ce que le 
fang des animaux , de quelque maniere qu'on le 
prépare , eft difhcile à digérer , fe coagule aïfément, 
& fournit quantité d'humeurs groflieres & impures. 

GOUJON : il y en a de fau fortes, de mer 
& d’eau douce ; on les frit lun & l'autre, ou on 
les accommode comme léperlan. (Voyez Eperlan.) 

GRIVE : oifeau très-conn , & d’un ufage com- 
mun ; d'un goût délicat , fur-tout au tems des ven- 
danges. 

Grives à la braife. Faites-les cuire à la braife , & 
fervez avec une face hachée. 

Grives au geniévre. Couvrez-les de bardes de 
lard & de papier ; attachez-les à la broche & les 
faites rôtir. Pendant qu’elles rôtiflent , mettez dans 
nne caflerole un peu de jus & de coulis, un verre 
de vin blanc , un jus de citron; & faites bouillir 
le tout: faites blanchir une douzaine de grains de 
geniévre , que vous mettrez dans votre coulis avec 
les grives ; vous laïflerez mitonner le tout , & dé- 
graïflerez votre coulis pour fervir. 

_ Grives en ragoût. Paflez-les à la cafferole avec 
lard fondu ; un peu de farine pour lier la fauce, 
un verre de vin blanc , bouquet de fines herbes & 
_ l'affaifonnement ordinaire ; laïflez mitonner le tout , 
& fervez avecun jus de citron. 

Grives rôties. On les met à la broche , fans vui- 
der, avec des rôties deflous, comme les mauviettes. 
Ou bien , tandis qu’elles rôtiflent , on les flambe 
avec du lard ; on les poudre de pain & de fel 
mêlés |, & on les fert avec poivre & verus , en 
frottant le plat d'une échalotte ou d'une rocam- 
bole ; on en fait aufh différentes entrées , comme 
des beccafles.( Voyez Beccaffes.) 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La chair de la grive, prife principalement pen- 
dant le tems où elle mange du raïfin ,eft délicate, . 
legère , favoureufe & fort faine ; elle convient 
même aux convalefcens à qui on permet de la 
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viande. Cependant comme cet oïifeau eft com= 
munément fort gras dans la faifon où il eft meil- 
leur à manger , 1l faut, quand on le fert aux conva- 
lefcens ou aux perfonnes délicates que les fubftances 
grafles peuvent incommoder , en ôter la plus grande 
partie de la graïfle en le faifant rôtir , ou qu'ils ne 
mangent pas les parties très-grafles. 

GROSEILLES AU LIQUIDE. Prenez quatre livres 
de belles grofeilles, & faites cuire cmq livres de 
fucre à la plume ; jettez-y vos grofeilles, & faites- 
les cuire à grand feu, quatorze ou quinze bouillons : 
enfuite defcendez-les de deflus le feu, & laïflez- 
les repofer une demi-heure ; puis remettez-les fur 
le feu, & faites-les cuire à fyrop de garde. Il faut 
les laïfler refroidir , & les mettre dans des pots ; 
& fi vous les voulez faire parfaitement belles & 
bien coulantes , vous écraferez dans une terrine trois 
livres de cerifes, & vous en tirerez le jus, que 
vous paflerez à la chaufle , jufqu’à ce qu'il foit bien 
clair ; enfuite vous ferez cuire fix livres de fucre à 
la forte plume ; & vous .y mettrez votre jus de 
cerifes auquel vous donnerez quatre ou cinq bouil- 
lons. Vous y Jetterez vos quatre livres de grofeilles 
que vous ferez cuire douze ou quinze bouillons. Il 
faut les laïfler un peu repofer , puis les remettre 
fur le feu & les faire cuire à fyrop ; les laïfler 
refroidir & les mettre dans des pots. : :. | 

Grofeilles, ( Clarequets de ) Ayez deux livres de 
grofeilles , a vous écraferez à froid dans une ter- 
rine; ou, fi vous voulez , mettez-les dans une 
poële fur le feu , & faites-leur prendre huit ou dix 
bouillons ; jettez-les enfuite fur un tamis, pour en 
exprimer le jus ; paflez ce jus à la chauffe ; fi vous 
en avez une chopine , vous ferez cuire cinq quar- 
terons de fucre au caflé ; mettez-y le jus de gro- 
feilles , pour les faire bouillir enfemble , & les ré- 
duire en gelée. Lorfque votre gelée fera faite, vous 
la verferez dans. de petits gobelets à clarequets , 
& vous les fervirez quand ils feront, pris. 

Grofeilles. ( Compôte de) Prenez une livre de 


Ag Va 


sé] GR O [F 309 
belles grofeilles rouges ; égrainez-les ; mettez-lés 
dans de l’eau fraiche ; & dans le moment , égouttez- 
les fur un tamis : mettez environ une demi-livre de 
fucre clarifié fur le feu; faites-le cuire à la pe- 
tite plume , & jettez-y vos grofeilles ; faites-leur 
prendre cinq ou fix bouillons couverts ; Ôôtez-les de 


deflus le feu ; écumez-les bien; laiflez-les refroi- 


dir, pour les dreffer dans vos compôtiers. Il faut ob- 
ferver de poufler tous les fruits rouges à grand 
feu , pour leur conferver leur couleur. 

Grofeilles. [ Conferve de] Vous prenez des gro 
feilles que vous épiluchez ; & vous les mettez ce 
une poéle fur le feu, pour leur faire rendre leur 
eau ; enfuite vous les jettez fur un tamis, & vous 
les laïflez bien égoutter: ainfi préparées, vous les 
paflerez au travers d’un tamis; vous prendrez ce 
qui aura pañlé par-deffous le tamis , & vous le re- 
mettrez fur le feu, pour le faire deflécher. Vous 
ferez cuire du fucre à café; & vous y jetterez 
votre marc, jufqu'à ce qu'il y en ait fufhfamment pour 
en donner la couleur & le goût à votre conferve , 


délayant bien le tout dans votre fucre que vous. 


travaillerez & blanchirez tout-autour de la poële ; & 
quand vous verrez qu'il fera une petite glace par-def- 
fus , vous drefferez votre conferve dans vos moules. 

Grofeilles en bouquets. Prenez une livre de grofles 
grofeilles, cueillies par petits bouquets , que vous 
mettez dans une livre de fucre cuit à la grande 
plume , pour leur faire prendre deux ou trois bouil- 
lons couverts ; écumez-les doucement, & laïflez- 
les dans leur fucre , fans les ôter de la poële, Il 
faut les mettre à l'étuve jufqu'au lendemain , que 
vous les mettrez égoutter. Lorfquelles feront re- 
froidies , arrangez-les proprement par petits bou- 
quets ; quand elles feront bien égouttées , il faut 
les poudrer de fucre fin, & lesmettre fécher à l’étuve 

Grofeilles en chemifes. Ayez de belles grofeilles 
en grappes , que vous trempez dans un peu de 
moufle de blancs d'œufs bien fouettés; pailez-les 
tout de fuite dans du fucre fin , & mettez-les à 
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mefure fur une feuille de papier blanc , pofé fur 
un tamis ; mettez-les à létuve d'une chaleur très- 
douce , pour les faire fécher. | 
Grofeilles en grains. Prenez de belles grofeilles 
rouges ;. Ôtez-en les pépins, & jettez-les à me- 
fure dans l’eau fraiche ; clarifiez fix livres de caf 
fonnade pour quatre livres de grofeilles, que vous 
mettrez au café. Vous y ghflerez votre fruit bien 
doucement , & vous le remuerez toujours fur le. 
feu , en tenant votre poële par les deux anfes , 
qufqu'à ce que votre fucre foit décuit ; vous Ôterez 
la grofeille du feu, &c vous la mettrez dans les pots. 
Il ne faut point qu'elle bouille du tout. La grofeille 
blanche fe fait de la même façon. rit 
Grofeilles en grappes. On prend quatre livres de 
grofles grofeilles en grappes ; on fait cuire quatre 
livres de fucre à la premiere plume , & lon y 
met les grofeilles en grappes. On les fait cuire cinq 
ou fix bouillons, & on les laïfle repofer cinq ou 
fix heures. Après, vous les remettrez fur le feu , & 
vous leur, ferez prendre trois ou quatre bouillons ; 
vous les pofez proprement fur un tamis, pour les 
égoutter ; enfuie vousles dreflez en grappe fur des 
feuilles de fer-blanc ou des ardoïfes ;vous les poudrez 
tant foit peu de fucre, & vous les mettez à l'étuve. 
Grofeilles. ( Gelée de) Vous prenez fix livres 
de grofeilles; & vous faites cuire fix livres de fu- 
cre à caflé: vous yjettez vos grofeilles; & vous 
les faites bouillir jufqu’à ce qu’elles n’écument plus , 
& que Ja cuiflon foit entre le liflé & le perle; en- 
fuite égouttez-les fur un tamis fin, fans les trop 
prefler. Si vous voulez, vous les laïflez feulement 
bien égoutter : après quoi, vous faites prendre à 
votre gelée un bouillon ; vous l’écumez & la met- 
tez dans des pots. Quand elle y eft, il sy fait 
encore une petite écume qu'il faut ôter, pour la 
rendre fette , & la couvrir deux jours après. 
Grofeilles framboifées. ( Gelée de) Elle fe fat 
comme la précédente , avec cette .différence , que 
vous mettez un demi-quart de framboifes fur trois 
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quarts de x pd ; & une 2 de fucre, Le 
une livre de fruit. Ceux qui veulent faire la gelée 
avec le marc, mettent le fucre dans une poële , 
& le font cuire au caffé ; mettez-y enfuite les gro- 
feilles , & faites-les bouillir avec le fucre , en l'e- 
cumant de tems en tems , jufquà ce que votre 
gelée foit cuite entre le lié & le perlé; mettez- 
la égoutter fur un tamis fin , en preflant un peu le 
marc ; redonnez-lui un petit bouillon pour lécumer , 
& vous la mettrez dans les pots. up £ 

Grofeilles. ( Glace de) Prenez deux livres de 
grofeilles , & la valeur d'une livre de framboifes ; 
mettez le tout dans une poële ; faites-leur faire 
trois ou quatre bouillons couverts ; vous les jette=: 
rez fur un tamis pour en avoir le jus , que vous paf- 
‘ferez à la chaufle ; enfuite vous prendrez une ivre: 
& demie de fucre que vous ferez fondre dedans fur 
le feu; & vous y mêlerez une chopine d’eau ; & vous 
la mettrez dans une terrine pour refroidir ; enfuite 
vous mettrez votre eau de grofeilles dans une fal- 
botiere, pour faire prendre à la glace. Si vous n'êtes 
pas dans le tems de la grofeille en grain, prenez 
de la gelée de grofeilles framboifées , un pot ou 
deux , felon la quantité que vous en voudrez faire ;) 
vous la mettrez dans de l'eau chaude, pour qu'elle 
foit plus facile à fe dégeler ; paflez-la au travers 
d’un tamis, en la preflant avecune fpatule; ajoû 
tez-y du facre & un peu de cochenille , fi .vous 
n'y trouvez pas aflez de couleur ; & vous finirez 
vos glaces comme à l'ordinaire. | 

Grofeilles. ( Marmelade de ) Faites bouillir trois 
livres de grofeilles égrainées , avec un demi-feptier 
d'eau que vous mettez dans une poële , pour lui 
faire prendre quatre ou cinq bouillons pour les faire 
crever ; vous pañlez le clair des grofeilles au travers 
d'un tamis , & vousle mettrez à pait; enfuite vous 
les prefferez bien avec une fpatule ; ou avec la 
main, pour en tirer le plus de marmelade que vous 
_ pourrez ; faites cuire une livre de fucre à la grande 

plume ; mettez-y la marmelade de Soir y POUF 
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la faire. bouillir avec le fucre, en la remuant tou- 
jours avec une fpatule, jufqu'à ce qu'elle ait pris 
quatorze ou quinze bouillons ; & verfez-la à demi- 
chaude dans les pots! Le clair des grofeiles que 
vous. avez mis à part, fi vous n’avez point d'occa- 
fon de l’employer, vous pouvezle laïffer dans vo- 
tre marmelade; vous réduifez ie tout enfemble , 
& lui donnez plufieurs bouillons de plus. 

. Grojeilles. ( Pâte de) Ayez quatre livres de gro- 
feilles que vous égrainez ; mettez-les dans une poële,- 
avec un demi-feptier d’eau; faites-les crever fur le 
feu , en leur faifant prendre deux ou trois bouillons 
couverts ; mettez-les égoutter fur un tamis , à 
preflez-les bien fort avec une fpatule , pour en ti- 
rer toute la fubitance des grofeilles ; vous ferez 
réduire fur le feu tout ce qui a paflé au travers du 
tamis , en le remuant toujours, jufqu'à ce qu'il foit 
réduit en pâte. Il faut pefer cette pâte ; fur cinq 
quarterons , vous ferez cuire une livre & demie de 
fucre à la grande plume ; ôtez-le du feu, & dé- 
layez-y tout de fuite la pâte de grofeilles: lorf- 
qu'elle fera bien délayée avec le fucre , vous. la 
meitrez dans les moules à pâte pour les faire fé- 
cher à l’étuve: à 

. Grofeilles fans feu.( Gelée de ) Prenez deux li- 
vres de grofeilles , que vous écraferez bien, pour en 
exprimer tout le jus, au travers d'un torchon bien 
ferré, en le tordant fort ; paflez ce jus au travers 
d'une ferviette mouillée,ou à la chauile ; prenez deux 
livres & demie de fucre que vous mettez en pou- 
dre; & vous le jetterez dans le jus de grofeilles 3 
vous le remuerez avec une fpatule , pour en faire. 
fondre le fucre ; enfuite vous lexpoferez au fo- 
leil dans deux vaifleaux que vous verferez de lun 
à l'autre , pendant deux ou trois heures par inter- 
valle , toujours expofée au foleil ; & à chaque fois 
vous verferez votre gelée dix ou douze fois de 
fuite ; fi elle n'eft pas prife le même jour, elle pren- 
dra le lendemain, en l'expofant au foleil. Cette gelée 


nelt quepour rafraichir ; & n'eft point pour garder. 
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Grofeilles. ( Syrop de } Le {yrop de grofeilles eft 
une bonne boiflon qu'on fait pour fuppléer au dé- 
faut du fruit, quine dure au plus que deux mois 
dans l’ännée ; & dans le refte , if fe trouveroit ua 
vuide pour ceux qui aiment ce rafraichiflement : 
c'eft donc pour conferver ce fruit qu'on fait le fy- 
rop de grofeilles. Vous prendrez des grofeilles dans 
le fort de leur faifon, qui foient parfaitement mû- 
res ; vous en Ôterez les grappes ; vous les écrafe- 
rez , & les paflerez dans un‘linge blanc , & fort, 
pour en bien exprimer tout le jus ; pour cela , vous 
les preflerez bien fort ; vous clarifierez votre jus , 
en le faifant pafler à la chaufle ; & lorfqu'il fera 
clair fin, vous y mettrez autant d'eau que vous 
aurez de jus, parce que le fruit tout feul de ce jus : 
deviendroit gelée, au lieu d’être fimplement fyrop: 
vous mettrez votre fucre enfuite dans ce jus mê- 
langé avec de l'eau. Si vous employez du fucre, 
vous clarifierez le tout enfemble fur le feu : fi c’eft 
de la caflonnade que vous ‘employez , vous com- 
mencerez votre fyrop à l'eau fimple , avec la caf- 
fonnade ; & vous le clarifierez à fond , avant que de 
:ettre votre jus , fans être mêlé d’eau , dans votre 
{yrop fimplement clarifié , qui fera une nouvelle 
écume , que vous mettrez à part. Cette écume né 
tant pas mauvaife , vous la mettrez égoutter dans 
un tamis ; ÊT vous jetterez ce quiféra égoutté dans 
votre fyrop; vous ferez cuire votre fucre à pro- 
pos , dans une poële à confiture; & quand il fera 
comme il doit être, vous le retirerez du feu , & le 
laïflerez refroidir , pour le mettre en bouteille. Pour 
faire quatre pintes de fyrop , vous prendrez fept 
livres de fucre , deux pintes & dernié d’eau , deux 
pintes de jus de grofeilles ; & enfuite vous clarifie- 
rez votre fyrop avec des blancs d'œufs , à l'ordinaire. 

Grofeilles vertes au liquide: Vous les fendez par 
un côté avec un canif, & vous leur Ôtez tous les 
petits pépins. Vous les mettez enfuite dans de l'eau 
bien claire fur le feu, que vons tenez modéré ; & 
quand elles io montées au-deflus de l’eau , vous 
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les defcendez de deflus le feu, & les laïflez repo- 
{er dans leur même eau : lorfqu'elles font froides, 


vous leschangez , & les mettez dans de l’autre eau, 


our les faire reverdir à petit feu , jufqu’a ce qu’elles 
forent bien mollettes, Alors vous les ôtez du feu, 
&x les rafraïichiflez dans l’eau fraîche ; enfuite ésout- 
tez-les bien , & mettez-les au fucre clarifié.. Vous 
leur ferez prendre quatorze ou quinze bouillons ;: 
les ayant mufes fur le feu, afin qu’elles prennent 
bien le fucre ; & vous les y laiflerez jufqu’au len-- 
demain, quil faudra les égoutter, & faire cuire le 
fyrop à perl ; puis vous les gliflerez dedans, & 
&t leur ferez prendre quatre ou cinq bouillons cou- 
verts. Îl n'y a, après cela, qu'à les empoter, pour. 
vous en fervir quand il vous plaira. Vous pouvez 
en mettre fécher à l'étuve , de la même maniere. 
que les cerifes à oreilles & égrainées. 

Grofeilles vertes au fec. Après les avoir fait 
confire , comme je viens de marquer dans article. 
précédent , retirez-les de leur fyrop pour les met- 
tre fur des feuilles de cuivre ; poudrez-les de fu- 
cre fin, & faites-les fécher à l'étuve : le fyrop peut 
fervir à faire des rafraichiflements & des comptes. 
.… Grofeilles vertes. ( Compôte de } Fendez vos gro- 
feilles par un côté, avec un canif, & les vuidez des 
petits grains qu'elles renferment ; enfuite faites-les 
blanchir dans de l'eau fur le feu ; & defcendez-les 
quand vous les voyez montées au-deflus de l'eau. 
Vous les y lafferez repofer & refroidir; puis vous 
ferez chauffer de l’autre eau, & à petit feu ; vous 
les y faites reverdir & cuire, pour qu'elles foient 
bien mollettes. Les ayant Ôtées de deflus le feu , 
vous les rafraichirez , puis vous les égoutterez & les 
mettrez au fucre clarifié : il faut qu'elles y baignent 
feulement ; vous leur donnerez quatorze ou quinze 
boulons; & fi vous voyez qu'elles aient bien pris 
le fucre , vous vous en fervirez de la - forte pour. 
des compôtes. Quand on n’en fait fimplement que: 
pour quelques compôtes , fi l'on a trop de fyrop., 
on lui donnera gnçore quelques Eouilons , après, 
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…_ avoir Ôté les mnt ,& on h verfera a ER 
«:  Grofeilles vertes. ( Gelée de ) Prenez trois livres 
de grofeilles vertes que vous mettrez, dans de l’eau 
_, chaude fur le feu, comme celles qui font au liquide. 
. Îne faut point en ôter les pépins ; quand elles fe- 
_ront montées fur l’eau , vous les retirerez dans 
l'eau fraiche, & les remettrez fur le feu jufqu'à ce 
qu'elles fléchiffent fous les doigts ; -mettez-les égout- 
ter, & jettez-les dans trois livres de fucre cuit au 
perl; faites-leur prendre plufeurs bouillons , enles 
écumant, jufqu'à ce que votre fücre foit revenu au 
perle ; ce que vous connoîtrez, en prenant du fucre 
avec l'écumoire ; quand le fyrop tombe en nappe , 
c'eft une marque que la gelée eft à fon point de 
cuillon ; vous Ja paflez dans une terrine au tra- 
vers d'un tamis , pour la dreffer enfuite dans des pots. 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

La grofeille eft un fruit que fa legère acidité 

rend rafraichiffant , apéritif, ftomachique: il eft le- 

érement fondant & laxatif, & un peu nourniflant. 
Ï convient fort aux perfonnes qui font échauflées , 
qui reflentent de l'agitation, qui ont des infom- 
nies , dont la bile ne coule pas facilement ; qui 
éprouvent fréquemment des maladies bilieufes , pu- 
trides ; qui font fujettes aux maladies de peau , 
dartres, éréfipeles , boutons. 

GRUAU: c'eft lavoine bien dépouillée de fæ 
peau, & dont les extrémités font ôtées, réduite . 
en farine grofliere au moyen d’un moulin fait ex- 
près. Le meilleur gruau vient , dit-on, de Tou- 
raine & de Bretagne. On en tire aufh d’excellent 
des Ardennes. 

Gruau.( Entremets de) Mettez du gruau dans 
ume marmite que vous remplirez de lait, avec un 
peu de cannelle en bâton, citron verd , corian- 
dre , fel & girofle; faites bouillir jufqu'a ce qu'il 
forme une crêmé délicate ; paflez-le à l’étamine 
dans une cuvette , & y mettez du fucre ; mettez-le 
fur le feu, fans le faire bouillir ; &c remuez juiqu'à 
ce que le fucre foitbien fondu ; mettez enfiute fur * 
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la cendre chaude , & le couvrez de maniere qu'il 
fe forme deffus une crème épaiïfle ; & fervez chaud, 
- GUIMAUVE. La guimauve eft une efpece de 
mauve fauvage , qui a des feuilles rondes ; fes fleurs 
refiemblent aux rofes; & fes tiges font hautes de 
deux coudées ; fa racine eft vifqueufe & blanche 
en dedans ; on larrache en Septembre ; elle nait 
dans des lieux gras & humides, & fleurit en Juin 
& Août; elle eft eftimée bonne pour la dyffenterie 
Gt je crachement de fans. | 

Gaimauve.( Conferve de ) Mettez cuire une livre 


de racine de guimauve : quand vous l'aurez pañlée 


au travers d'un tamis , faites-la deffécher fur le feu ; 
enfuite vous la remettrez dans une livre de fucre 


cuit au caflé, que vous Ôterez du feu ; & vous 


travaillerez la guimauve avec le fuere , en la re- 
muant toujours avec la fpatule , jufqu'à ce que Je 
facre blanchifle , & faflè une petite glace par-def- 
fus; vous verferez votre conferve dans des mou- 
les de papier ; quand elle fera froide , vous lôte- 
rez des moules , pour la couper à votre ufage, en 
quairé , en lozange, ou en long, de la façon que 
vous voudrez. A 
Guimauve. ( Pâte de ) Vous prenez une livre de’ 
racme de guimauve nouvelle , que vous ratiflez & 


que vous lavez; coupez-la par petits morceaux , 


pour la faire cuire jufqu'à ce qu’elle s’écrafe facile- 
ment fous les doigts ; enfuite vous la paflerez dans 
une étamme avec de l’eau de fa cuiflon ; bourrez- 
la avec une cuillere, pour qu'il n'en refte point 
dans l’étamine. Vous mettez tout ce que vous avez 
pañlé dans une poële fur le feu , pour la faire def- 
lécher jufqu'àa ce qu'elle foit bien épaifle, & qu’elle 
quitte la poële, en la remuant toujours avec une 
fpatule. Faites cuire une livre de fucre à la grande 
plume ; délayez-y la guimauve defléchée ; tenez-la 
fur un feu très-doux, pendant que vous travaillerez 
la gnimauve avec le fucre , pour les bien incorpo- 
res cnfemble ; enfuite vous dreflerez votre pâte dans: 
dés moules, que vous mettrez fécher à Fétuves 
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Guimauve. ( 5 de ) Mettez dans un ue . 
#ne caffetiere bien propre , une livre de racine de 
guimauve ratiflée , lavée & coupée par petits mor- 
ceaux ; faites-la bouillir avec de l’eau , jufqu'à ce 
que la racine foit bien cuite & très-gluante ; en- 
fuite vous paflez cette eau dans un tamis , en pref- 
fant un peu la racine pour entirer le fuc. Sur un 
demi-feptier de cette décoétion , faites cuire une 
livre de fucre au perlé ; mettez y le jus de oui- 
mauve que vous faites bouillir avec le fucre juf- 
qu'à ce qu'il foit réduit en fyrop ; ou cuit au perlé ; 
quand il fera à demi-froid, vous le verferez dans 
les bouteilles; & vous ne les boucherez que lorfqu'ä 
fera tout-à-fait froid. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La graine de guimauve renferme un fuc gluant, 
adouciffant , relâchant , propre à émoufler les hu- 
meurs âcres, à prévenir lirritation , & à y remé- 
dier , principalement quand la caufe de lirritation 
eft dans Fire & les inteftins, à la gorge, à 
la veflie. Son ufage continué long-tems, peut di- 
minuer certaines toux caufees par deshumeurs âcres 
_ qui irritent le poumon. 


A LH A Blé 
ABILLER : fe dit, en cuifine, de la premiere 


préparation qu'on donne aux chofes. Habiller 
une volaille, c’eft la plumer , flamber , vuider ; un 
poiflon, c’eft l’écailler , le vuider; un chevreuil, un 
agneau, ou autre viande, c’eft lécorcher, la vui- 
der, &c. 
HACHIS : fe dit des viandes qu’on réduit à force 
de les couper en très-petites parties; on en fait 
de toutes fortes de chair ; foit volaille , grofle 
_ viande ou poiflon. On trouvera les procédés à leurs 
articles refpectifs. ù 
. Hachis de toutes fortes de viandes. Paflez à la caf. 
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ferole perfil, ciboules, champignons hachés avec 
du bouillon & du coulis ; faites fure quelques bouil- 
lons; mettez-y vos viandes hachées prendre goût 
fans bouillir, aflaifonnées de bon goût; fervez 
garni d'œufs frais pochés , avec des mies de pain. 
HARENG : petit poilion de mer qu'on pèche 
au printems & dans l'automne ; il s’en trouve en 
quantité fur les côtes de Bretagne & de Norman- 
die. On en diftingue de trois fortes ; le frais , le fale, 
le foret : le feul bon & fain eft celui qu'on mange frais. 
Harengs frais à la matelotte. Prenez huit ou dix 
harengs frais, habillez-les proprement, & les met- 
tez dans une caflerole avec beurre , perfil, cibou- 
les , champignons , pointe d'ail, deux verres de vin 
de Champagne, un peu de bon bouillon, fel & gros 
poivre ; faites cuire à grand feu , fervez à courte fauce. 
Harengs forets grillés à la fauce à l'huile. Prenez- 
en le nombre que vous voudrez; faites-les deflaler 
au lait, efluyez, & faites mariner avec fel, poi- 
vre, huile fine, perfl, ciboules, champignons, 
pointe d’ail hachée menu; panez-les de mie de pain; 
faites rôtir, & fervez avec une fauce à lhuile. 
Harengs frais fur le gril. Tout le monde fçait qu'il 
faut les écailler, vuider, efluyer avant de les met- 
tre fur le gril Mettez dans une cafferole beurre 
frais, un peu de farine, filet de vinaigre, cuillerée 
de moutarde fine, fel & poivre, un peu d’eau; 
faites lier la fauce fur le feu, & fervez fur vos 
harenos. | 
Harengs frais. ( Aure maniere d’accommoder les 
Frottez vos harengs de beurre ; faites cuire fur le 
gril; fervez avec une fauce roufle, fines herbes ha= 
chées , fel, poivre, capres, filet de vinaigre, avec 
tranches de citron. # | 
Harengs frais. ( Autre maniere d’appréter les) In- 
cifez-les le long du dos; frottez de beurre fondu & 
fel que vous laïflerez prendre ; enveloppez-les de 
fenouil ; mettez fur le gril ; fervez avec une fauce ou 
roue comme ci- deflus, ou une fauce blanche, 
avec un ragoût de champignonsfrits, pour entrée; ou 
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faites les frire & fervez avec jus d'orange pour entre- 
mets. | 

Les Harengs falés qu'on defflale dans du hit, 
peuvent s'accommoder . de même que les harengs 
frais ; mais la falure a décompofé leurs principes 
les plus fans, &c ils n’ont jamais les qualités du 
hareng frais. | 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le hareng frais eft un aliment leger, favoureux, 
facile à digérer, & fain pour tout le monde , dont 
les perfonnes les plus délicates peuvent faire ufage, 
& que lon peut donner aux convalefcens qui ont 
la permifhion de manger, pourvu quil entre pex 
-de beurre dans fon apprèt. Le hareng falé ne con- 
vient qu'aux plüs forts tempéramens , à ceux ca 
cigerent les alimens durs & âcres; telles font les 
perlonnes qui font beaucoup d'exercice ou des trz- 
“vaux violens. Le hareng for eit encore plus âcre, 
plus difhcile à digérer, & incapable de nourrir. 

HARICOT : ragoût de mouton ou de veau com 

“pés par morceaux, comme on la vu au mot Co- 
“telettes , Canard, &c. L 

HARICOTS : légume farmeux très-connu. On 
‘le mange verd dans fa goufle : on mange la gonfle 
verte avant que le légume y foit formé. On mange 
es haricots tendres hors la soufle , quand elle com 
mence à fe blanchir; on les mange fecs. Ceux qu 
fe cuifent le mieux, font les plus fains. 

Haricôts blancs à La crème, Prenez-en un demit- 
litron ; faites cuire à l'eau avec beurre, fel, poi- 
“vre , bouquet de perfil & ciboules, ail, trois clowx 
de girofle , feuille de laurier ; mettez-les écouter fur 
un tamis; mettez une chopine de crême dans une 
<afferole ; faites bouillir en la remuant toujours , & 
réduire à moitié; affaifonnez de bon goût, & y 
mettez vos haricots. 

Haricots blancs au roux. Faites cuire à l’eau ; fai- 
‘tes un roux avec beurre & farine, où vous mettrez 
un oignon haché ; faites-y fricafler les haricots avec 

. -perfil, ciboules hachées , filet de vinaigre ; MmOouil- 
# 
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lés de bouillon, fel & poivre. En les férvant pour 
collation, on peut , au lieu de beurre , fe fervir 
d'huile fine. 

Huaricots verds à la crême. Faites-les un peu bouil- 
lir, paflez-les avec du beurre ou du lard , avec per- 
fil & ciboules en paquet, & fel; fricaflez avec de 
la crême fraiche ou du lait, où vous aurez délayé 

es jaunes d'œufs. 
 Haricots verds au blanc. Faites cuire avec eau, 
fel & beurre ; égouttez-les, & les paflez avec beurre, 
perfil , LE ul hachées , fel, poivre ; fingez-les 
& mouillez de mitonnage ; liez avec crême > jau- 
nes d'œufs, jus de citron. 

Haricots verds au roux. Faites cuire comme def 
fus, & fuer une tranche de jambon dans une cafle- 
role , où vous mettrez enftite du beurre, perfil, 
ciboules & vos haricots ; paflez le tout enfemble, 
mouillez de bouillon & de coulis; aflaifonnez de 
bon goût; faites cuire une bonne heure, & que la 
fauce ne foit pas trop claire. 

Haricots verds. ( Autre maniere d'accommoder 
les) Faites bouillir vos haricots ; pañlez à la caffe- 
role beurre, perl & ciboules hachés ; quand le 
beurre eft fondu , mettez-y les haricots; faites leur 
faire d’abord quelques tours; mettez enfuite une. 

incée de farine ; du fel & un pen de bon bouil- 
au ; faites bouillir jufqu'à te qu'il n’y ait plus de 
fauce ; fervez avec une liaifon de trois jaunes d'œufs 
délayés dans du lait, avec un filet de verjxus ou de 
vinaigre , & laiflez prendre fur le feu fans bouillir: 
en gras , au lieu de cette Jiaifon mettez jus" 
coulis de veau. | 

Haricots verds au vin ZA Champagne. Coupez- 
les en filets, & faites cuire à l’eau bouillante , avec 
fel & beurre; pañlez à la caflerole avec bete ” 

erfil & ciboules hachés ; mouillez avec un verre 
de vin de Champagne ; ; faites réduire ; ajoûtez-y 
du coulis, faites mitonner à petit feu, affaifonnez, 
fervez à courte fauce avec un jus de citron. 

Haricors ges en falade. Cuits à l'eau &x égou- 


de: -4s; 
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tés ; coupez-les ae ; mettez dans un Ale 
ladier , & faites deflus divers deflins de toutes les 
autres fournitures. 

Haricots verds. ( Autre maniere de confre € 
fécher les) Prenez-en la quantité que vous voulez 
confire ; épluchez & faites cuire un quart d'heure 
à l’eau bouillante, & refroidir enfuite à l'eau frai- 
che ; mettez-les égoutter, & de-là dans des pots 
qui doivent être bien nets; faites-les baigner dans 

la faumure faite de deux tiers d'eau, un tiers de 
vinaigre, plufieurs livres de fel, fçavoir , une livre 
fur trois pintes, que vous faites chauffer jufqwà ce 
que le fel foit fondu, & que vous tirez à clair; 
mettez fur la faumure deux doigts de beurre fondu, 
à moitié chaud, & l'y laïfler figer, pour que vos 
pots ne prennent point l'évent. Pour les faire fe- 
cher, on les épluche de même, on les fait cuire 
auffi un quart d’heure à l’eau bouillante ; & quand 
ils font bien égouttés , on les ‘enfile avec une aiguille 
& du fl, & on les pend au plancher, dans un 
endroit fec: lorfqu'ils font bien fecs, on les con- 
ferve très-long-tems. Pour s'en fervir, on les met 
à l'eau tiéde, jufqu'à ce qu'ils aient repris leur ver- 
deur. On les accommode du refte , comme dans 
leur primeur, | 
OBSERVATION MÉDECINALE, 

Les haricots fans gouiles, nouveaux & bien 
cuits , font un aliment nourriffant , d’aflez facile di 
geftion, en général, & fans : ils fourniflent des fucs 
adouciffans , falutaires à ceux qui ont des humeurs 
irritantes , ou des incommodités habituelles qui en 
proviennent , telles que des demangeaïfons, dar- 
tres, dévoiemens. Îl y a des perfonnes auxquelles 
ils wccafonnent beaucoup de vents, celles-là doi- 
vent n'en manger qu'une petite quantité , ou, y mê- 
ler quelque ANR EU ftomachique. Les hari- 
cots fecs, d’un bon acabit, & bien cuits, font une 
bonne nourriture pour tout autre, que pour les 
gens délicats , fédentaires, à qui ils donnent en- 
core plus de Mes que les précédens. Le harigots 


LU 
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verds avec la goufle , font un aliment favoureux & 
fain en général ; mais il faut qu’ils foient bien cuits 
& bien mâchés. Quoique leur legére acidité en fa- 
cilite la digeftion, nous ne les confeillons pas aux 
perfonnes qui ont leftomac foible, & qui menent 
une vie appliquée & fédentaire. 

HATELETTES : mets qui tire fon nom de pe- 
tites broches de bois qui s'appellent ainfi , qu'on 
fert en entremets, ou pour garniture aux plats de 
rôt. | 

Hatelettes de langue de mouton. Prenez deux ou 
trois langues ; coupez-les en petits morceaux quar- 
rés que vous paflerez fur le feu , avec beurre, fel, 
poivre, perl, ciboules & champignons bien ha- 
chés ; mouillez avec du coulis, ou au défaut avec 
du bouillon , & une bonne pincée de farine ; fai- 
tes cuire jufqu'a ce que la ee foit bien épaifle; 
liez avec deux jaunes d'œufs, fans bouillir ; laïffez 
refroidir le ragoût; embrochez vos morceaux den. 
langue bien trempés dans la fauce; panez vos hà- 
telettes , & les faites griller en les arrofant de beurre; 
fervez à fec. On fait aufli des hatelettes de /apreaux , 
pigeons , poulets , huîtres. &c. Voyez à leurs articles 
refpectifs. | | | 

Hatelettes au ris de veau. Faites blanchir des ris 
de veau; coupez-les par petits morceaux avec des 
foies & du petit lard blanchis ; paflez le tout avec 
un peu de perfil, ciboules & farine frite, aflai- 
fonnez de bon.goût ; embrochez ces morceaux dans 


. des hatelettes de bois ; trempez-les dans leur fauce; 


panez-les , & les faites rôtir ou frire. Autrement, 
faites blanchir deux ris de veau avec du petit lard; 
coupez les premiers par morceaux , l’autre en filets; 


_pañlez à la caflerole au lard fondu, perfil, ciboules, 


fel & poivre; poudrez un peu fort de farine ; mouil- 
lez de bouillon; faites cuire; laïflez refroidir ; em- 
brochez; trempez-les dans leur fauce; panez & 
faites griller à petit feu. 


:  HOCHEPOT. Prenez le bas d’une poitrine de 


‘bœuf ; coupez-la en petits morceaux quarrés de deux 
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pouces; faites-les dégorger ; garniflez une marmite 
de tranches de bœuf ; mettez-y vos morceaux avec 
force panais, carottes, douzaïne d'oignons, jam- 
bon, & même un cervelas , fi lon veut ; affai- 
fonnement convenable : couvrez de même ; mouil- 
lez de bouillon; faites cuire feu deflus & deflous : 
étant cuits, tirez vos morceaux & les autres ingié- 
diens ; pañlez-les dans une caflerole ; tournez vos 
carottes & vos panais; paflez le bouillon de votre 
premiere cuiflon pour dégraïfler ; & s’il y en a trop, 
faites bouillir pour le réduire ; mettez un morceau 
de beurre dans une cafferole avec de la farine ; fai 
tes-lui prendre belle coüleur; mouillez-la de votre 
bouillon réduit; dégraïflez bien; mettez deflus une 
pincée de perfil verd haché ; arrangez vos tendrons 
de bœuf, panais & carottes ; on peut aufhi y ajoû— 
ter des tendrons de mouton. 

HORS-D'ŒUVRE. On appelle hors-d'œuvre, 
en cuifine , tout met. dont on pourroit fe pafler fans 
intérefler le fervice ; il y en a de gras & de maigre® 


HORS-D'ŒUVRES. 
dt rerR B 


Ai CEA He royaux », & 


Agneau. garnitures d'entrées, 


iflues d'agneau. 

pieds d'agneau. 

xis d'agneau. 

Tête d'agneau. 
Ailerons. 
Alouettes. , 

falmi d’alouettes. 
Amourettes. 
Andouilles. 
Artichauts. 

artichauts à la crême, 

attichauts en cryftaux, 

artichauts à l'huile, au vi- 

naigre. 
artichauts en Putéce 


Beccaffes en falmi. 
Beccaffines en falmi, 
Bette. 
Betre-rave. 
bette-rave fricaffée. 
betterave frite. : 
_ Beurre. 
beurre filé. 
beurre féringué. 
© Boudins & boudiaade, font 
-hors-d'œuÿre. 
Bouillans , & garnitures 
d'entrées. 


Brezoles, font entrées & 


hors-d'œuvres. 


X i 
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TAISSES de filets de 
viandes mêlées. 
Capilotades. 
Carbonades. 
Carpe. 
carpe en filets. 5 
carpe en filets à la fauce blan- 
che. 
Carré de mouton, 
carré de mouton, piqué de 
perfil à La broche. 
carré de mouton en pâte de 
beignets frits. 
Cafle-mufeaux. 
Cervelle de bœuf. 


cervelle de bœuf en hors- 


d'œuvre. 
cervelle debœufen matelotte. 
“Cervelle de veau. 
cervelle de veau en caiffe 
cervelle de veau en caïlfe, aux 
petits oignons. 
Charbonnée ‘fur le gril, 
Crêtes de coq. 
crêtes de coq dreffées 
gratin. 
crêtes de coq farcies. 
ragoût de crêtes de coq. 
Croquets & garniture d en- 
tréess 


D 


do 


ailerons de dindons au blanc, 

ailerons de dindons à la d'El= 
trées. 

aïilerons de dindons aux écre= 
vifles. 

‘ailerons de dindons à l'Efpa- 
gnole. 

ailerons de dindons à l’effence. 

ailerons de dindons au four. 

ailerons de dindons en .fri- 
caffée de poulets. 

ailerons de dindons frits, 


au. 
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ailerons de dindens aux huis 


tres. 
ailerons de dindons aux #a- 
VELS. 
ailerons de dindons au Par- 
mefan. 
ailerons de dindons aux pe- 
cits pois. 
ailerons de dindons à la 


Sainte-Menehoulr. 
pates de dindons à la Sainte 
Menehoult. 


E 


éperlans à l'Angloife. 
éperlans en cafferole. 
éperlans au fenouil. 

éperlans en filets. 


F 
FE. GUES vertes, 


Fileis de grofles viandes. 
filets de volailles & poif ‘ 


fons font. hors-d'œu- 
vies & entrées. 
Foies. 


foies gras. à Ia braife, 
foies gras à la crépine 
autre maniere. 
foies à l'Efpagnole. 
foies au jambon. 
foies en ragoût. 
foies en rôties. 
Fraife de veau. 


G 


Gacrmarrss. 


autre. 7 
Gras-double. 
gras-double À a braife à 
l’échalotte. 
gras-double à la bourgeoife. 
gras-double grillé avec une 
fauce piquante: 


PAL Œ.U FA 


gras-double à la fauce-ro- 

bert. : 
Gribletres. 
Grillades. 


H 


Miss, foretse 


barengs grillés. 


harengs falés. - 
Hätélettes, | 
Hätelettes de langues de mou- 
ton. 


hâtelettes de ris de veau, 
Huitres. 
petits pâtés d’huitres, : 


L 


PIE DE TE 


ragoût de laitances en gras. 

ragoür de laitances en mai- 
gre. 

ragoût de laitances au blanc. 

Langues de bœuf. : 

fangues de bœuf aux con- 
combres. 

langues de bœuf en hâte- 
lettes. 

langues de bœuf parfumées. 

langues de cochon à la cuifi- 
niere, 

Jangues de cochon fourrées. 


langues de cochon à ja Gaf- 


conne. 
langues de cochon grillées. 
langues de cochon en hâte- 
lettes. 


Jangues de cochon en papil= 


lotes. 
Jangues de cochon à la poële. 
ragoût de langues de cochon. 
langues de cochon à la fauce 
douce. 


‘langues de cochon à la fauce 


à la Noailles. 
langues de mouton en caille, 
langues de veau farcies. 
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langue de veau de pluñfeurs 
manieres. 


Lapins. 


boudin de lapins. 


lapins en brezolcs. 
cuifles de lapins à {a Mally. 
lapins au gratin. 
lapins en hâtelettes, 
lapins marinés. É 
lapins en papillote, 
Lièvre, 
liévre à la daube. 


M 


Miss, 


marinades de perdrix. 

marinades de pigeons. 

marinades de poiflons. 

marinades de poulets, 

marinades de veau, 
Melon, 

Menus droits 

forte. 

Merlans. 


de toute 


filets de merlans à la fauce 


blanche... 
filets de merlans en ragoût. 
filets de merlans à la fauce- 
robert. 


filets de merlans en falade, 


Œ 


L2 

Urs à l’Allemandes 

œufs au baflic. 
œufs à ja carpe. 
œufs au céleri. 
œufs aux champignons: 
œufs à la chicorée en gras. 
œufs aux concombres. 
œufs à la coque. 
œufs àla crème. 
œufs en crepine. 
œufs aux écreviffes. 
œufs aux écrevifles en gras, 
œufs aux écrevifles en maigres 
œufs à l'eftragon. 

üj 
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œufs farcis frits. 

œufs en filets. 

œufs frits à la fauce-robert. 

œufs au jus d’ofcille. 

œufs aux laitues. 

œufs où miroife 

œufs à la Philisbourg. 

œufs pochés à la fauce à l'an- 
Chois. 

œufs à la fauce-robert, 

œufs à la Suiffe. 

œufs en fur-tout, 

œufs en tourte. 

œufs à la tripe. 

œufs aux truffes. 


O 


Or5%. 


pair d'oifon. 
Omelettes aux champignons 
à la crême. 
omelettes farcies. 
omelettes en galantine. 


omelettes aux harengs forets. 


P 


Pise 


pains en côtes de melon en 


gras. 
Palais de bœuf. 
palais de bœuf au gratin. 
p'lais de bœuf en hâtelettes. 
palais de bœuf mariné, 
| palais de bœuf en menus 
droits. . 
palaïs de bœuf au Parmefan. 
palais de bœuf en rifloles. 
palais de bœuf à la Tartare. 
palais de mouton au yratin, 
Pârés. 


petits pâtés dreffés au blanc. 


petits pâtés aux écrevifles. 

autres pets pâtés. 

petits pâtés à 

petits pâtés feuilletés en mai- 
FAUTS 


(k Efpagnole. À 
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petits pâtés de foies gras aux 
truffes, 

petits pâtés d’huitres. 

petits pâtés à la Mazarine. 

lis fervent aufli de garnitures 
d'entrées. 

Perches aux concombres. 
perches au coulis d’écreviffese 
perches en filets au blanc. 

Pieds de mouton aux eon- 

combres 
pieds de moutons farcis. 
pieds de mouton à la Sainte- 


Menehoult. 

piedsde mouton à la fauce- 
robert. 

pisds de veau à la Saintes 
Menehoult. 


Pigeons rôtis aux capres. 
Poiffon. 

jambon de poiffon. 

petits pâtés de poiflon. 


Q 


UEUES d'agneau avec 
ailerons au gratin. 
quêdes d'agmian aux petits 
oignem  uParmefan. 
queues de mouter à l’écha- 
lotte, 
queues de mouton farcies 
frites. 


‘queues de mouton frites. 


queues de mouton grillées à 
la fauce au jambon. 

queues de mouton à l'ofeille. 

queues de mouton au Par- 
mefan. 

queues de mouton à [a Sainte- 
Menchoult. 

queues de veau en ‘hâtereau. 

queues de veau à Ja Sainte: 

. Mencheult, 
queues de veau à la Tartare. 


R 


auttré raton 


& 


#aton de mouton. 
Riblette au lard. 
Æis de veau. 

ris de veau aux fines herbes, 

ris de veau marinés frits. 
Rifoles d'abricots. 

riflolles de champignons & 

moufferons. 

tifloles dé chocolat. 

rifloles d'épinars. 

rifloles glacées, 

rifloles en gras. 

rifloles en maigre. 

rifloles de tettine de veau. 
Riffolertes. 
Rosnons de bœuf. 

rognons de bœufgrillées. 

rognons de bœuf à l'oignon. 

rognons de bœuf à la la poële. 


rognons de mouton à la 
broche. 

rognons de mouton aux con- 
combres. 


rognons de mouton glacés. 
rognons de mouton grillés, 
rognons de mouton marinés. 
rognons de mouton en ragoût, 
rognons de veau. 

Rougets en marinade, 


S 


AY UCISSES aux Choux. 


SAIHUILR 327 


faucifles à Îa matelotre. 
fauciffes au Parmefan, 
faucifles de perdrix. 
faucifles de porc. 
fauciffes aux truffes. 
fauciffes de veau. 
faucifles au vin de Chame 
pagne. | 
Sauciffons de Boulogne. 
fauciffons royaux. 
fauciffons de fanglier. 
Soles frites. 


px 


f RIPES. 


Turbot à [a Sainte - Me- 
nehoult, 


V 


“: ET, 


cervelle de veau en caïffe. 


cervelle de veau frite. 
cervelle de veau à l’Iraliennes 
côtelettes de veau en papil- 


lotes. 
oreilles de veau en menus 
droits. 
oreilles de veau à la Ravi- 
gotte. 


tête de veau à l’Angloife, 


HUILE : fubftance grafle, on@ueufe & fluide ; 


qu'on tire, par expreflion , de diverfes fubftances , 
comme des noix, des olives , des amandes, des 
noïfettes, avelines, & d'un grand nombre de dif- 
férentes graines , comme la navette, le colfa, le 
chenevi, la camomille, &c. Celle qu'on tire des 
olives , par la premiere expreflion , fans fe fervir 
d'eau chaude , & qu'on appelle Auile vierge, eft 
la meilleure. L'huile de la feconde expreffion lui 
eft inférieure en qualité : la moindre eft celle de 
la troïfieme expreffion ; la plus Le eft la meil- 
\'4 


4 
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leure ; elle peut fe conferver plus d’un an, fielle. 
eft dans des vaifleaux de terre ou de verre bien 
bouchés, & tenus fraichement. On fe fert auf 
” d'huile de noix ; mais elle n'a pas une faveur auffi 
agréable que celle d'olives, & échauffe beaucoup 
plus. 
+ OBSERVATION MÉDECINALE. 
L'huile d'olives nouvelle, & de bonne qualité, eft 
un affaifonnement adouciflant & fort fain, quand elle 
eft froide; mais celle qui a éprouvé l’aétion du feu 
eft devenue plus ou mêins âcre , irritante, & ca- 
_ pable de nuire : il ÿ a aufli beaucoup de perfonnes 
dont leflomac ne peut fupporter l'huile, pour 
peu qu'elle foit chaude, & qu'elle empêche de di- 
gérer : en général, celles qui font foibles, délica- 
tes, fédentaires, dont le corps n’eft pas habitué 
à l'ufage de lhuile chaude, doivent léviter. 
Huile de Vénus. La bafe de cette liqueur font 
les graines de chervi, de carvi, & celle du daucus ; 
& la teinture qu’on lui donne, eft celle du fafran. 
C'eft une efpece d’efcubac extrêmement cordial 
que cet élixir, que nous devons à M. Sicogne. 
Son alliage eft extrêmement bien raïfonné , tout y 
eft parfait; le degré de force , la legéreté de fa 
couleur, qui doit revenir parfaitement à celle de 
l'huile, fous le nom de laquelle elle eft connue. 
M, Cicogne a ajoûté le macis à ces graines; &, 
pour faire cette liqueur, il faut mettre toutes les 
matiçres en même tems dans l'alambic, avec de 
Teau-de-vie & un peu d'eau, enfuite les diftiller 
l # un feu ordinaire : il ne faut pas tirer de phlegme ; 
& quand on a tiré les efprits, on fait fondre du 
fucre dans de l’eau bouillante. Quand le fucre eft 
fondu, & que le fyrop eft froïd, on y verfe les 
efprits diftillés ; & fur le ‘champ on y met une tein- 
ture de fafran. Lorfque tout eft mêlé, on pañle cette 
. diqueur à la chaufle ; & quand elle eft claire, elle : 
_eft faite ; ‘il faut toujours laïfler refroidir la liqueur, 
avant de la pañler à la chaufle, afin que les efpnits 
s'évaporent le moins quil fera poffble, I eft à pre= 
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pos, & même eflentiel, de n'employer que du fu- 
cre , fi lon veut que la liqueur fe clarifie plus promp- 
tement & plus faciiement : car cette liqueur eft 
prefque aufli difficile à clarifier que l’efcubac. Le 
fafran étant gras par lui-même, engraïfle aflez la 
chaufle, fans qu'il foit befoin d'employer de la caf 

{onnade. Vous vous fervirez donc à cet eflet, d'une 

chaufle faite avec un drap commun, & point ferré, 
plus fin cependant que pour lefcubac , parce quil 
n'y a pas tant de fafran dans l'huile de Vénus que 
dans l'efcubac, & qu'il faut d’ailleurs que cette li- 
queur ne foit pas fi coloréé ; mais aufli faut-il le 
choifir moins ferré que pour des liqueurs fines & 
moins moëlleufes. Pour environ quatre pintes d’huile 
de Venus, vous mettrez dans l’alambic une once 
de çarvi, une once de daucus Creticus , deux gros 
de macis, le tout pilé, avec quatre pintes d’eau- 
de-vie, & une chopine d’eau ; pour faire le fyrop, 
quatre livres & demie de fucre , & une pinte d’eau 
bouillante ; & pour faire la teinture, environ un 
demi-feptier d’eau bouillante,dans laquelle vous ferez 
infufer le fafran , & vous le preflerez jufqu’à ce que 
la couleur env ait été bien tirée. Vous en emploierez 
un demi-gros; & vous verferez cette teinture dans 
la liqueur, en obfervant de n'en mettre précifément 
que juiqu'à ce qu’elle ait la couleur d'huile, & de 
füupprimer ce qui pourroit en refter. 

HUITRE : poiflon fans peau , écailles ni arrêtes, 
renfermé entre deux coquilles , où il fe nourrit d’eau 
de mer & de limon. Ce poiflon pañle pour étre:un 
aliment fort fain, & meilleur crud que cuit. On les 
mange pour l’ordinaire crues avec un peu de poivre. 
On Jes fait cuire dans leurs coquilles fur les char- 
bons, avec un peu de beurre & de pain rapé, On 
en met aufli fur le réchaut avec une fauce au beurre 
& quelques légers affaifonnemens. 

Huitres à la bonne femme. Faites-les blanchir dans 
leur eau ; efluyez-les, & hachez bien menu; pre- 
nez de la mie de pain trempée dans de la crême, 
perfil, ciboules ; anchois hachés menu, poivre, 
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fel, morceau de beurre frais ; pilez bien Île tout 
avec les huitres; liez de quelques jaunes d'œufs ; 
mettez de cette fauce dans les coquilles; panez, 
mettez au four, & fervez de bellé couleur. 

Huitres à la daube. Ouvrez-les ; affaifonnez de 

_ fines herbes , peu dans chaque huitre , poivre & vin 

+ blanc ; recouvrez de leurs écailles; mettez fur le 
gril, paflant la pelle rouge par deflus ; dreflez dans 
un plat découvert, & fervez. | 

Huitres à la minute. Mettez dans une cafferole 
un verre de vin de Champagne , un bouquet garni, 
une cuillerée de coulis; faites bouillir. Ouvrez des 
huitres ; mettez égoutter fur un tamis, un plat def- 
fous, pour recevoir leur eau; mettez cette eau 

dans la fauce, & faites réduire ; faites-y faire quel- 
ques tours aux huitres fans bouillir ; fervez avec 
croûtons frits pour garniture. Per. 

Huitres au bon homme. Faites blanchir à l’eau 3; 
paflez-les au roux avec farine frite ; ajoûtez-y per- 
fil & ciboules hachés , fel & poivre ; faites mi- 
tonner le tout avec un verre de vin blanc; garnif- 
fez de tranches de citrons ou croûtons frits. 

Huitres au Parmefan. Procédez d'abord comme 
pour les huitres en cafferole. Ajoûtez par-deflus 
du Parmefan rapé au lieu de beurre, & finiflez 
de même. œS 

Huitres en cafferole. Ouvrez des huitres ; graïffez 
le fond d'un plat d'argent de bon beurre ; arran- 
gez-y vos huitres ; mettez deflus poivre & perfil 

haché , demi-verre de vin de Champagne ; cou- 
vrez d’un lit mince de beurre frais pané; couvrez 
d'un couvercle de tourtiere , feu deilus & deflous; 
faites prendre couleur , dégraiflez & nettoyez les 
bords du plat; fervez pour entremets. | 

Huitres en hachis. Prenez demi-cent d'huitres ; 
mettez -les dans l'eau chaude ; quand elle eft 
prête à bouillir , retirez vos huitres, & les mettez 
À l’eau fraiche ; faites-les égoutter, & n’en prenez 
que le tendre. Si vous employez tout, hachez à 


part le dur, & enfuite haçhez enfemble le tendre 


cl 


/ 


FATH U IJA Re 
& le dur; votre hachis n’en fera que Re 
vous y ajoûtez de la chair de carpe ; pafñlez fur le 
feu un bon morceau de beurre frais, avec perfl, 
‘ciboules & champignons hachés |, une pincée de 
farine ; mouillez d’un demi-feptier de vin blanc, 
& d’autant de bouillon maigre, 

Huitres en paille, en härelertes. Blanchiflez-les en 
deux eaux fans bouillir ; faites égoutter ; paflez dans 
un quarteron de beurre, perl, ciboules & cham- 
pignons hachés, pointe d'ail ; faites-leur faire deux 
ou trois tours fans bouillir ; liez-les de jaunes d'œufs; 
embrochez, panez, faites griller ; & fervez à fec. 

Huitres farcies. Faites une farce avec de la chair 
d'anguille , &Tune douzaine d'huitres blanchies, perfil 
& ciboules , champignons , {el & poivre , fines her- 
bes & épices, bon beurre frais , pain trempé dans la 
crème, deux jaunes d'œufs, le tout haché & pilé en- 
fuite au mortier ; garniflez de cette farce le fond des 
coquilles, & y mettezunehuitre enragoût ; recouvrez 
de la même farce, & frottez d’un œuf battu ; mettez 
deflfus du beurre fondu , panez de mie fine ; mettez 
au four ; fervez chaud & de belle couleur. Si c’eit 
au gras, on fait une fauce au gras, & on fe fert 
de ragoût d'huitres au gras ; le refte eft de même. 

Huitres frites. Ouvrez-les, & les faites bien égout- 
ter fur un tamis ; mettez-les dans un plat avec du 
poivre , deux ciboules entieres , feuille de laurier , 
baflic, oignons en tranches, cloux & jus de deux 
citrons ; remuez de tems en tems. Faites une pâte 
‘avec de la farine & de l’eau, un peu de fel, un 
“œuf, battez bien le tout, que la pate ne foit ni 
trop claîre ni trop épaïfle : mettez-y fondre un peu 
de beurre. Quand vous voudrez frire vos huitres, 
tirez-les de la marinade , efluyez-les, ayez du 
beurre affiné dans une poële, trempez vos huitres 
une à une dans la pâte, & les mettez dans la fri- 
ture chaude à propos : fervez fur une ferviette , 
avec perfil frit : fi on les veut frire au gras , on fe 
{ert de fain-doux. | 

Huitres grillées, Ouvrez & laiez dans les co- 
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quilles ; mettez-y du beurre, poivre, perfil haché ; 
un peu de rapure de pain; faites griller & pañlez 
la pelle ronge par deflus. | 

Auitres. ( Perits pâtés d’) Prenez autant d’huitres 
qu'il faut de petits pâtés ; faites enfuite un hachis 
de laitances & de chair de carpe , tanche, bro- 
chet & anguille , affaifonnez de fel, poivre , clou 
&t vin blanc ; enveloppez-en vos huitres , & met- 
tez-en une dans chaque pâté avec un peu de beurre 
frais ; faites cuire au four, & fervez chaud. 

Huitres. (Potage d’) Pañlez des huitres avec bon 
beurre , champignons en dés & farine ; faites 
cuire le tout dans une purée claire , fel & poivre; 
mitonnez des croûtes avec bouillon de poïfon ; 
mettez deflus vos huitres & champignons , avec 
du jus de champignons ; fervez. : 

Huitres ( Ragoït d') au gras. Mettez-les dans 
une caflerole avec leur eau ; faites-les feulement 
dégourdir ; nettoyez-les , & mettez fur une afhette, 
Païflez des champignons & truffes au lard fondu, 
mouillez de jus, & liez avec un coulis de veau & 
de jambon. Lorfque la fauce eft faite, mettez-y 
vos huitres, pour chauffer fans bouillir : ce ragoût 
fert pour des entrées grafles. | 

Huitres ( Ragoñt d’) au maigre. La feule diffé 
rence de lapprêt confifte à mouiller le ragoût fait 
au beurre avec bouillon de poiflon, & lié dun 
coulis d'écrevifles : il fert pour les entrées maigres; 
lun & l'autre fe fervent {euls pour entremets. 

Huitres fautées. On les met fur le gril dans leurs 
coquilles , feu deffous , & la pelle rouge par-det{- 
fus. Quand elles s'ouvrent, elles font cuites. 

Huirres, ( Tourte d’) Faites faire à vos huitres 
deux ou trois tours fur le feu; retirez-les ; ef- 
fuyez & mettez fur une afliette ; faites fondre du 
beurre dans une cafferole ; mettez-y une pincée 
de farine ; remuez jufqu'à ce qu’elle ait belle cou- 
leur; mettez des petits champignons & moufle- 
rons , fel, poivre & bouquet; quand le ragoût eft 
cuit, dégrallez; faites faire aux huitres un boull- 
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lon feulement ; liez le ragoût d'un peu de coulis 
au roux ; laïflez refroidir enfuite. Foncez une tour- 
tiere d’une abaïfle de pâte feuilletée ; mettez-y 
le ragoût ; mouillez & foudez la feconde abaïfle ; 
dorez la tourte d’un œuf battu; mettez au four ; 
fi elle eft trop falée , jettez-y un coulis leger, & 
fervez chaud. 
OBSERVATION MÉDECINAL Es 

Les huitres fraîches & de bonne qualité , font 
un aliment favoureux, facile à digerer & fain, la 
falure de leur eau en accélere encore la digeftion, 
élles font legérement fondantes , laxatives, propres 
à purifier la mafle des humeurs : malgré ces bonnes 
qualités, il faut que chacun examine fi fon tem- 
pérament & fon eftomac s'en accommodent , & tout 
le monde doit éviter d'en manger avec excès. On 
voit fouvent des maladies aiguës & chroniques qui 
doivent leur origne à la quantité extrême d’huitres 
mangées pour Liste fon goût , ou gagner un 
pari. 
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AMBON: cuifle ou épaule de porc ou de fan- 
glier. Les plus eftimés font ceux de Bayonne & 

de Mayence. + 
Jambon à La braife. Otez la couenne; parez-le 
en deflous, & faites deflaler ; ficelez & mettez 
dans une marmite foncée de bardes de lard & tran- 
ches de bœuf, ‘toutes fortes de fines herbes , ra- 
cines & aflaifonnement convenable fans fel; faites 
cuire le maigre en deflous, le vaifleau bien couvert 
& luté avec de la pâte, petit feu deflus & deffous, 
pendant dix à douze heures ; laïffez refroidir dans 
fa fauce ; retirez & Ôtez la ficelle; mettez-le dans 
une tourtiere ; panez-le de fine chapelure ; faites 
prendre couleur avec la pelle rouge; fervez garni 
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üe perfl frit. On peut le fervir chaud pour entrée; 
avec un ragoût de ris de veau ou d'écrevile, ou 
fauce à la carpe. : | 
Jambon à la broche. Otez-en la peau, parez-le ; 


faites deffaler à l’eau tiéde ,. & tremper enfuite dans 
? P 


un plat ,.dix à douze heures, avec une bouteille de 
vin d’Efpagne; enveloppez-le de papier ,: & le met- 
tez à la broche; mettez le vin d'Efpagne où il a 
trempé , dans la léchefrite ; arrofez-le pendant qu'il 
cuit : étant cuit, panez-le avec de la mie fine & 
perfil haché ; faites-lui prendre belle couleur à la 
broche ; laïflez refroidir, &t fervez fur une ferviette: 
garnie de perfil verd. | | 
Jambon à Ÿ Allemande. Coupez des tranches de 
jambon crud le plus minces qu'il fe pourra ; pañfez 
au beurre des tranches de mie de pain; foncez un 
plat de lardrapé, mie de pain fine , fines herbes, 
champignons & truffes hachés fin , un lit de jam- 
bon, & ainfi de fuite par lit, finiflant par le jam- 
bon ; faupoudrez de mie de pain ; mettez au four, 
pendant environ deux heures. Servez chaudement. 
Jambon. ( Coulis de ) Prenez moitié de veau & 
jambon par tranches ; faites cuire dans une cafle- 
role ; ajoûtez des croûtes féches, ciboules, per- 
f1, baïic, girofle & bon bouillon bien aflaifonné. 
Le tout étant cuit & de bon goût, & le jus bien 


tré, pañlez-le à l'étamine pour l'avoir plus épais. 


_ Jambon cuit fans feu & fans eau. Parez un jam- 
bon & le nettoyez bien; levez-en la peau; met- 
tez {'r une nappe du thym, du baflic , du laurier; 


placez-y votre jambon fur le côté gras; aflaifon- 


nez deflus comme deflous ; ajoûtez-y du girofle & 
du poivre : énveloppez-le bien de la nappe, & 
l'arrofez de quelques verres d’eau-de-vie ; mettez 
fur cette nappe une toile cirée; ficelez du foin & 
en liez votre paquet bien ferré; enterrez-le dans. 
le fumier de cheval , pendant quarante heures : il 


“faut qu'il foit au milieu d’un maflif de fumier de qua- 


tre pieds cibes ; retirez-le enfuite | & fervez comme 
un jambon à l'ordinaire, On peut encore le fervir 
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de mêmé fans ôter la peau. Le jambon fe fert auffa 
fur le pied de petit falé, avec fauciflons & langues 
fourrées. 

Jambon. ( Effence de) Prenez des tranches de jam- 
bon crud bien minces ; battez-les ; garniflez-en une 
caflerole , & mettez fuer; quand elles font atta- 
chées , mettez-y un peu! de lard fondu , poudrez 
d’une pincée de farine; remuêz bien, & mouillez 


d'un jus de veau; aflaïlonnez d’un bouquet de c- 


boules & fines herbes , d'un clou de girofle , tran- 
ches de citron, champignons hachés' & truffes, 
croûtes & filet de vinaigre, le tout cuit. Paflez- 
le à l'étamine , & gardez pour employer. aux chofes 
où il entre du jambon. Quelques perfonnes ajoû- 
tent une gouile d'ail. | 

Jambon ( Eflence de jambon) liée. Otez le gras 
du jambon ; coupez-le par tranches, & le battez ; 
foncez-en une caflerole avec tranches d'oignons, 
carottes & panais ; faites fuer le tout à petit feu: 


poudrez d'un peu de farine : quand elles s’attachent, 


remuez & mouillez de moitié jus de veau & bouil- 
lon ; affaifonnez de quelques champignons , truffes 
& mouflerons , de deux ou trois cloux , bafilic, 
ciboules & perfl hachés : aoûtez quelques croûtes 


de pain, felon la quantité que vous voudrez d’ef- 


fence : laïflez mitonner environ trois quarts d'heures; 
pañlez à l'étamine , & employez où il faudra. 

Jambons.(Maniere d’accommoder les”) Faites une 
faumure avec du fel & du falpêtre , & toutes for- 
tes d'herbes odoriférantes , comme thym , laurier, 
bafilic , baume , marjolaine , farriette , geniévre ; 
_mouillez avec moitié eau & moitié lie de vin ; 
laiflez infufer le tout vingt-quatre heures ; paflez à 
clair, & y mettez tremper vos jambons , pendant 
quinze jours ; faites-les égoutter; efluyez-les & les 
mettez fumer à Ja cheminée. 

Jambons, ( Maniere de conferver les Ÿ Prenez du 
poivre noir & de la cendre , felon la quantité de 
jambons que vous aurez ; faites-en une pâte dont 
vous enduirez les crevafles qui sy feront ; cela em- 


+ 
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pêche les mites de s’y mettre ; pendez-les en un 
lien fec. Si vous en portez. en campagne, encaif- 
fez-les avec des copeaux du dedans de vieux ton- 
neaux, & du foin pour les aflujettir. 

Jambons ( Maniere de faire cuire les ; Nettoyez- 
les fans intérefler la couenne ; faites-les deffaler 
plus ou moins de tems, fuivant qu'ils feront plus 
vieux ou plus nouveaux ; enveloppez-les dans un 
torchon blanc ; mettez-les dans uue marmite avec 
deux pintes d'eau & autant de vin rouge plus ou 
moins, racines , oignons , gros bouquet de toutes 
. fortes de fines herbes ; faites cuire pendant cinq à: 
. fix heures, à petit feu ; laïflez-le refroidir dans fon 
bouillon ; retirez-le , & Ôtez legérement la couenne, 
fans toucher à la graifle fur laquelle vous mettez 
du perfil haché avec un peu de poivre & de la 
chapelure de pain; pafñlez deflus la pelle rouge 
pour faire prendre la chapelure , & belle couleur 
au Jambon ; fervez froid fur une aflette pour en- 
tremets. RAP 

Jémbons ( Maniere de faire les) de Bayonne. 
Attendez fept ou huit jours que le jambon foit 
gluant avant de le faler ; lavez-le & le pelez ; pre 
nez autant d’onces de fel qu'il pefe de livres, & 
autant de falpêtre que de {el ; pilez-les bien ; af2 
faifonnez-en votre jambon que vous placerez fur uné 
planche en pente , une terrine deflous pour recez 
voir ce qui en dégoutte ; humectez-en le jambon 
chaque jour avec un linge : quandil aura bien pris 
fa faumure , il faut l’efluyer & lenduire de lie. 
Quand cette lie eft féche , mettez le jambon à la 
cheminée ; faites-le fumer à la fumée de geniévre 
trois ou quatre fois par jour; l'efpace d’une heure , 
pendant cinq à fix jours, & quand il eft fec & 
bien parfumé, mettez-le dans la cendre pour le 
conferver. | Ê 

Jambons (Maniere de faire les ) de Mayence. 
Salez-les avec du falpêtre pur , & les mettez pen- 
dant huit jours , fous ur prefloir à linge; trempez- 
les enfuite dans de lefprit-de-vin ,; où l’on aura 
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mis infufer des baies de geniévre pilées, & faites 
les fumer à la fumée du bois de geniévre. 

Jambon ( Pate de) chaud. Prenez un petit jam- 
bon de Mayence ; faites-le deilaler ; parez & l’ap= 
prêtez comme le précédent ; dégraïlez-le pendant 
qu'il eft chaud , & fervez dedans une fauce pi- 
quante. 

Jambon ( Pâté de) froid, Otez Îa peau , & parez 
le jambon ; coupez le bout & le defoflez; faites 
une abaïlle de pâte bife; foncez-la de lard haché 
pilé ; mettez deflus votre jambon avec du laurier , 
quelques tranches de citron , fines herbes & épices; 
recouvrez de bardes de lard & d’une feconde 
abaiïfle ; façonnez , dorez & mettez au four, pen 
dant dix ou douze heures ; fervez froid. 

Jambon de poifjon. Faites un hachis avec chair 
de carpe, tronçons. d’anguilles, tranches de fau- 
mon frais, & laitances de carpes ; pilez le tout 
dans un mortier, avec {el , poivre ; mufcade , fines 
herbes & beurre frais ; arrangez ce hachis en forme 
de jambon fur des peaux de carpes ; enveloppez le 
tout dans un linge propre , bien ‘coufu ; faites cuire 
au court-bouillon avec vin blanc, ou moitié vin & 
eau, girofle, poivre & laurier ; laïflez-le refroidir 
dans En bouillon ; fervez-le avec du laurier def- 
fus & fines herbes hachées. On peut le couper par 
tranches comme le jambon. On peut imiter de 
même des éclanches ou épaules, des poulets & 
pigeons. | 

Jambon. ( Rôrties de ) Prenez des tranches de 
pain, comme fi vous vouliez faire des rôties ; fai 
tes-les rôtir & les nettoyez ; coupez-les de la gran- 
deur de deux doigts ; faites des tranches de jambon 
de même grandeur ; battez-les, & les mettez dans 
une caflerole, vos rôties par-de lus ; faites-les fuer 
couvertes , & à petit feu ; lorfqw'elles s’attacheront, 
tirez les rôties ; arrangez-les fur un plat, & par- 
deflus , les tranches de jambon ; mouillez le gratin, 
qui eft au fond de la caflerole, d’un peu de jus de 
veau, & le fautes détacher fur le feu ; mettez-y un 
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peu de poivre, avec une pointe de vinaigre ; & 
fervez ce jus furles rôties. | 

Jambon. ( Sauce au) Prenez trois ou quatre tran- 
ches de jambon & les faites fuer. Quand elles s’at- 
tachent, faupoudrez d'un peu de farine , en re- 
muant toujours ; mouillez de jus ; mettez un bouquet 
& dupoivre. Si la fauce n’eft pas aflez liée , met- 
tez-y un peu de coulis; que la fauce ait de la 
pointe , & foit de bon goût ; pañlez au tamis, & 
fervez-vous-en pour toute forte de rôts de viande 
blanche. 

Jambon au vin de Champagne. Procédez comme 

our le précédent. Lorfqul aura fué pendant deux 
loss fur la cendre chaude , ajoûtez à fa braife une 
bouteille de vin de Champagne; continuez de faire 
cuire à très-petit feu ; dépecez & fervez avec une 
fauce au vin de Champagne. Las 
:. JARRET DE veau : s'emploie dans les bouil- 
lons ; on l'accommode auffi de la maniere qui fuit. 

Jarret de veau à la boiteufe. Faites-le blanchir 
& cuire dans un bouillon bien affaifonné ; dreflez- 
le enfuite dans un plat, de forte que la chair cou- 
vre le fond; mettez d'un côté du plat un ragoût 
d’épinars à la Chirac , tel que ci-après. Choïliflez 
les épinars nouveaux; laïflez-y les queries ; faites- 
les blanchir , & les paflez , fans les hacher , au 
beurre fin; le furplus comme aux ragoûts d’épi- 
naïs. Mettez de Fautre côté du plat des choux. 
fleurs blanchis & cuits dans un blanc, avec une fauce 
au beurre par-deflus , fans couvrir le jarret. 

JASMIN : le jafmin eft un arbrifleau, qu jette 
du farment comme la vigne ; fes fleurs viennent au 
bout de branches menues, longuettes, blanches, 
faites comme de petits lys, dont l'odeur eft extrême- 
ment agréable;on en trouve dans beaucoup dejardins, 

Jafmin au fec. ( Bouquet de ) I] faut prendre de 
belles fleurs de jafmin bien épanomies, avec leurs 
queues que vous coupez à moitié , fi elles font 
trop longues ; mettez-en trois ou quatre enfemble , 
que vous attachez avec un peu de fil ; trempez 
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chaque bouquet dans un fucre cuit au petit lié, & 
à demu-froid ; mettez-les à mefure égoutter fur un 
tamis, & poudrez-les par-tout avec du fucre très- 
fin ; remettez-les à mefure fur un autre tamis, & 
que les fleurs y foient placées de façon , qu'elles ref- 
tent bien épanouies ; faites-les fécher à l'étuve, & 
confervez-les dans un endroit fec; ferrez-les dans 


des boëtes dE de papier blanc. 


Jafmin. ( Bifcuirs de ) Mettez dans une terrine 


une cuillerée de marmelade de jafmin avec qua- 


tre jaunes d'œufs frais , dont vous mettrez les blancs 


à part, & une demi-livre de fucre en poudre ; 


battez bien le tout enfemble avec une ou deux fpa- 
tules, jufqu'à ce que le fucre foit bien incorporé 
avec le refté. Après cela, vous prenez les quatre 
blancs d'œufs , que vous avez mis à part avec en- 
core deux autres que vous y ajoûtez, & que vous 


fouettez en neige. Enfuite vous mêlez les blancs 


avec les jaunes & le fucre, que vous remuez en- 


_Æemble avec le fouet; & vous y ajoûtez tout de 


NU 


fuite quatre onces de farine que vous pañléz au 


tamis ; & vous la faites tomber legérement das 


la terrine , en remuant toujours avèc le fouet ; le 


tout étant mêlé enfemble , vous dréflez les bifcuits 
dans des moules de papier, & vous'jettez deflus 


un peu de fucre fin pour les glacer ; mettez-lés 
cuire au four. : ed 

Jafmin. ( Candi de) Prenez de la fleur de jaf- 
min épluchée ; faités cuire du fucre à la plume , 
ÿ à vous mettez dans le moule à candi ; lorfqui 


era à moitié refroidi , vous y mettrez la fleur de 
jJafmin, que vous enfoncerez doucement & égale- 


ment dans le fucre, avec une fourchette ; mettez 
fur votre candi une grille faite pour le moule; & 
appuyez-la en mettant un poids deflus ; mettez aux 
quatre coins de petits bâtons blancs, fecs , que 
vous enfoncez dans le fucre ; mettez votre candi 
à l'étuve, pendant vingt-quatre heures, que vous en- 
tretenez de feu également ; vous verrez fi votre 
candi eft fait en retirant les : Are s'ils 
4 1} 
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ont le diamant également par-deflus , alors vous 
égouttez votre candi, en penchant le moule par 
un coin; laïflez-le égoutter pendant deux heures ; 
enfuite renverfez le moule fur une feuille de pa- 
pier blanc , en appuyant un peu fort & également. 
Jafmin , confites. ( Fleurs de \ Ayez de beaux jaf- 
mins épanouis ; coupez-en les trois quarts des 
ueues, & laïflez les fleurs entieres. Faites cuire 
da fucre au grand liffé: Gtez-le du feu: mettez-y 
les fleurs de jafmin , fans les laver ; vous les laifle- 
rez dans le fucre jufqu'au lendemain, que vous 
leur donnerez une douzaine de bouillons , jufqu'à 
ce que le fucre foit cuit à la petite plume. Laïfez 
refroidir & verfez dans les pots. Si vous ne vou- 
lez confire que la feuille de la fleur, vous ôterez 
les queues , & vous éplucherez les feuilles , pour 
les confire de la même façon. 
Jafmin. (Conferve de) Mettez dans un mortier 
un quarteron de fleurs de jafmin , bien épluchées, 
que vous pilez très-fin, en l’arrofant de deux ou trois’ 
gouttes de jus de citron. Faites cuire deux livres 
de fucre à la grande plume ; Ôtez-le du feu ; lorf- 
qu'il fera à moitié froid , mettez-y la fleur de jaf- 
min pilée, que vous délayez bien avec le fucre, 
en le battant avec une cuillere ; enfuite vous dref- 
fez votre conferve dans les moules; lorfqu’elle eft 
froide, vous la coupez par tablettes à votre ufage. 
Jafmin.( Dragées de ) Faites fondre de la gomme 
adraganth , avec un peu d’eau , en la tournant 
quelquefois , jufqu’à ce qu'elle foit fondue ; paflez- 
la dans un tamis fin , pour en former une pâte , 
avec de la marmelade de jafmin, & de la poudre 
de racine d'iris , que vous mettez enfemble dans 
un mortier , pour les piler, en ÿ mettant de tems 
entems du fucre fin, jufqu'à ce que la pâte foit ma- 
niable. Retirez-la du mortier, pour la mettre fur 
une table , avec du fucre fin ; enfuite vous en 
prenez de petits morceaux de la groffleur d'un 
pois , que vous roulez dans la paume de la main 
gauche , avec le pouce de Ia droite, pour en for- 
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mér de petits en votre JA étant Hvaltée de 
cette façon, vous la mettez fur un tamis, pour la 
faire fécher à l'étuve, pendant fix jours ; enfuite vous 
finiflez vos dragées dans une poële à provifion. À 
mefure que vous avez mis une couche à la drapée , 
& qu'elle eft féchée , vous y remettez encore du 
fucre cuit au liffé, & continuez de cette façon , 
jufqu'à ce qu'elles foient aflez grofles. 

Jafmin en chemife. Prenez des fleurs de jafmin 
entieres , bien épanouies ; Ôtez-en les queues, & 
trempez-les dans un blanc d’œuf fouetté en moufle. 
11 faut enfuite les rouler dans un fucre fin, & les 
mettre à mefure fur dès feuilles de papier blanc 
pofces fur un tamis , pour les fairer Écber à l’é- 
tuve ; lorfqu’elles feront féches , vous vous en fer- 
virez pour les defleins qué vous jugerez à propos. 

Jafmin. ( Gâteau de ) Faxes un moule de papier 
de la grandeur du gâteau que vous voulez faire ; 
prenez une demi-livre de fleurs de jafmin bien éplu- 
chées , que vous mettrez dans une livre de fucre 
cuit à la grande plume. Travaillez-les prompte- 
ment fur le feu avec une fpatule ; lorfque le fucre 


commence à monter, & que vous êtes prêt à le 


verfer dans le moule , mettez-y promptement un 
peu de blanc d'œuf battu avec du fucre en poudre, 
qui ne foit pas trop liquide ; ce qui contribuera 
beaucoup à faire monter le gâteau ; verfez-le promp- 
tement dans le moule, & tenez deflus le cul de la 
poële chaud , à une certaine diftance ; ce qui fait 
encore monter le gâteau. 
_. Jafmin. (Glace de ) Pilez très-fin une poignée 
de fleurs de jafmin épluchées ; enfuite vous les re- 
tirez du mortier, pour les mettre dans une pinte 
d'eau, avec une demi-livre de fucre ; battez-bien le 
tout enfemble ; lorfque le fucre fera fondu , vous 
le paflerez dans un tamis bien ferré ; mettez-le 
dans une falbotiere, pour le faire prendre à la 
lace. 
Jafmin. ( Marmelade de ) Prenez une demi-livre 
de fleurs de jafmin épluchées , que Te très 
1} 
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fin dans un mortier ; paflez-les enfuite dans un ta= 
mis, en les preflant fort avec une fpatule, jufqu'à 
ce que le tout foit pañé ; faites cuire une livre & 
demie de fucre à la grande plume ; délayez-y peu- 
à-peu , pendant qu'il eft chaud , le jafmin que vous 
. avez pañlé au tamis; enfuite vous mettrez la mar- 
_ melade dans les pots. 

Jafrain. (Paflulle de) Prenez un quarteron de 
jafmin , que vous ferez infufer dans un peu d’eau 
LE , & que vous mettrez à l'étuve jufqu'au 
lendemain. Pañlez enfuite votre eau de jafmin dans 
me ferviette, en la preflant fort, pour en expri- 
mer tout le fuc. Vous vous fervirez de cette dé- 
cottion pour faire tremper deux gros de gomme 
adraganth ; lorfqu'elle fera fondue , vous la pañle- 
rez dans une ferviette , en la preflant , pour n'en rien 
perdre ; mettez cette eau dans un mortier , avec 
du fucre fin; pilez le tout enfemble , en y ajoû- 
tant de tems en tems du fucre fin, jufqu'a ce que 
vous ayez une pâte maniable ; enfuite vous reti- 
rerez cette pâte , pour en former des paftilles ou 
de petits coquillages , dé telles efpeces & figures 
que vous voudrez, ou des grains de bled , de café, 
& autres ingrédiens. 4 | 

Jafmin. (Päte de ) Pilez très-fin dans un mor- 
tier une demi-livre de fleur de jafmin épluchée ; 
enfuite vous la mettrez fur une afhette , pour la 
délayer avec quatre cuillerées de marmelade de 
pommes. Faites cuire une livre de fucre à la grande ” 
plume ; mettez-y la marmelade délayée avec les 
fleurs ; mêlez bien le tout enfemble; & faites 
cuire une douzaine de bouillons ; votre pâte étant 
cuite , vous la dreflez dans des moules à pâte , 
pofés fur des feuilles de cuivre ; glacez tout le def- 
fus avec du fucre en poudre que vous faites tom 
ber avec le tamis; & faites-les fécher à l'étuve. 

Jafmin. ( Syrop de ) Faites bouillir une chopine 
d'eau; vous avez une demi-livre de fleurs de jaf- 
min épluchées , que vous mettez dans une terrine. 
Verfez votre eau bouillante deflus; vous mettrez 
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une aflette deflus le jafmin , pour le faire enfon- 
cer dans l’eau, afin quil puifle tremper dedans ; 
mettez la terrine à létuve jufqu'au l’endemain; 
faites clarifier cinq livres de fucre, que vous ferez 
ere au café; pañlez votre jafmin dans une fer- 
viette , en preflant doucement , pour qu'il rende 
fon parfum ; il faut mettre cette décoétion de jaf- 
min dans le fucre ; mettez le tout enfemble fur le 
feu , fans le faire bouillir , feulement pour que l’eau 
puile prendre corps avec le fucre ; enfuite vous le 
verferez dans une terrine, que vous mettrez à lé- 
tuve , pendant trois ou quatre jours: 1lfaut entretenir 
l'étuve de feu , avec la même chaleur que pour ur 
candi. Vous verrez , de tems en tems , avec une 
cuillere , à votre fyrop ; pour être fini , il faut qu'il 
foit au perlé ; alors vous l’ôterez de l’étuve, pour 
le mettre refroidir, & enfuite dans des bouteilles, 
JONQUILLE : il yen a de plufeurs fortes que 
lon cultive dans les jardins ; la jonquille d’Efpagne ; 
la grande jonquille ; la petite ; la ‘jonquille d’au- 
tomne, & d’autres: c’eit une plante bulbeufe qui 
produit des fleurs jaunes & odorantes , qui reffem- 
blent aflez ; pour la figure , au narcifle ordinaire , 
quoiqu'elles foient moms grandes. 
Jonquille. ( Candi de ) Faites cuire du fucre 
à la plume , & mettez-ledans les moules à candi ; 
lorfqu'il fera à moitié refroidi , vous y mélerez de 
la belle jonquille épluchée , que vous mettrez égale- 
ment dans le moule. Vous l'enfoncez legérement 
avec une fourchette ; il faut mettre deflus une 
grille à candi, que vous appuyez avec un poids de 
ceux livres ; mettez le moule à Fétuve , que vous 
ouvrirez le moins, que vous pourrez ; entretenez 
Yétuve de feu le plus également qu'il eft pofhble: 
ce doit être un candi de vingt-quatre heures. 
Jonquille ( Conferve de) Pilez très-fin dans nn 
mortier un quarteron de fleurs de jonquille ; prenez 
deux livres de fucre que vous faites clarifier & re- 
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duire à la grande plume ; quand il fera à moitié 
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 4roid ; mettez-y la fleur de jonquille pour la bien 
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mêler avec le fucre, en la travaillant avec Îa fpa= 
tule , que vous drefferez enfuite dans des moules 
de papier ; lorfqu’elle fera froide , vous la. coupe- 
rez par tablettes à votre ufage. 

Jorquile. ( Eflence de) Ayez une demi-livre 
de fleurs de jonquille épluchées , & une livre & 
demie de fucre en poudre ; prenez une bouteille de 
verre à grand goulot, à pouvoir entrer la main de- 
dans ; mettez du fucre fin dans le fond de la bou- 
teille , & de la fleur de jonquille par-deflus ; re- 
commencez de remettre du fucre fin fur la jon- 
quille ; & continuez ainfi l’un après l'autre , jufqu’à 
Ja fin. Vous boucherez la bouteille avec un bou 
chon de liége & un parchemin mouillé. Il faut la 
porter à la cave , & l'y laifler un jour & deini ; 
enfuite vous la retirez de la cave pour la mettre au- 
tant detems à l’étuve. Vous la faites enfuite égout- 
ter fur un tamis dans une terrine, fans en pref- 
fer les fleurs. La liqueur que vousen recevrez , vous 
la mettrez dans une bouteille , pour vous en fervir à 
donner le goût de jonquille à ce que vous voudrez. 

Jonqu:ile. (Gateau de ) Faites un moule de pa- 
pier un peu élevé , de la grandeur du gâteau que 
vous voulez faire. Epluchez de la jonquille ; pefez- 
en une demi-livre , que vous mettez dans une livre : 
de fucre cuit à la grande plume ; travailez-les 
promptement fur le feu avec une fpatule. Quand 
4 commence à monter, vous y mettez un peu de 
blanc d'œuf battu avec du fucre fin, pour le rendre 
plus leger; verfez promptement le pr dans le 
moule ; & tenez deflus, le cul de la poële chaud 
à une certaine diftance ; ce qui fait encore monter 
le gâteau; le blanc d'œuf que vous délayez avec le fu- 
cre ne doit pas être trop liquide ; il faut l'avoir tout 
prèt, & le mettre promptement dans le gâteau 
_ Jonquille, ( G'ace de) Mettez dans un mortier 
une poignée de fleurs de jonquille , que vous pilez 
très-fin : retirez-la pour la mêler avec une pinte 
d'eau & une demi-livre de fucre ; laiflez-la infufer 
une demi-heure ; & paflez-la enfuite dans une {er 
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viette, pout la mettre dans une falbotiere , & la 
faire prendre à la glace. 

Jonquilie naturelle au fee, (Fleurs de) Faites 
cuire une demi-livre de fucre au petit liflé: quand 
il fera à demi-refroidi, vous avez de belles fleurs 
de jonquille, avec leurs queues, que vous trem- 
pez une à une dans le fucre. Vous les mettrez un 
peu égoutter fur un tamis, pour les poudrer par- 
tout d’un facre très-fin; & vous le foufflerez à me- 
fure , pour qu'il ne refte point trop de fucre : il faut 
les' drefler fens - deflus - deffous, fur un autre ta- 
mis , pour que la fleur fe trouve épanouie ; mettez- 
les fécher à l'étuve: vous les conferverez dans un 
endroit fec , dans des boëtes garnies de papier blanc. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La fleur eft, par fon parfum, nerveufe , cal- 
mante; mais il y a des perfonnes qui ne fuppor- 
tent pas fon odeur ; & ce font fur-tout celles qui 
n'ont pas l'habitude des odeurs , ou qui font foibles , 
foit par tempérament , foit à la fuite des violentes 
maladies. . 

JULIENNE : efpece de potage nourri, quon. 
peut faire avec poitrine de veau, chapon , pou- 
larde , pigeons & autres viandes qu’on fait blan- 
chir , &: qu'on empote avec de bon bouillon, fines 
herbes & racines , dont on garnit le potage avec 
des fommités ou pointes d’afperges. Le potage ne 
peut être que très-nourriflant. | | 

JUS : fubftance liquide qu'on tire des viandes de 
boucherie , volaille , poiffon , ou autres fubftances , 
par la coftion ou par expreflon , ou enfin par in- 
fufion. Elle doit avoir des propriétés différentes , 
felon Îa qualité des fubftances dont elle eft expri- 
mée, On fe fert de jus, dans les cuilines , pour nour- 
nir les ragoûts & les potages. On trouvera aux 
articles des diverfes fubftances qu'on emploie le 
plus à ces fortes de :chofes la maniere d’en tirer le 
jus. 

Jus au caramel. Mettez dans une caflerole un 
morceau de fucre avec de l'eau &le faites bouillir 
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juiquà ce qu'il foit de la couleur dont vous voulez 
votre jus; mettez-y un peu d’eau, & vous avez 
du jus dans un moment. On ne s’en fert guères que 
dans un befoin preflant , & où l’on ne peut mieux 
faire , le goût n’en étant pas agréable. 

Jus fans viande. Quand on fe trouve trop.preflé 
pour faire mieux, on prend de bon bouillon qu'on 
fait réduire fur le feu & attacher comme le jus 
ordinaire ; & pour qu'il ne foit pas tropâcre, on 
y met un peu de lard fondu. x, 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les jus de viandes participent des qualités des 
animaux qui les ont fournies | & ces qualités ontété 
expofées fous les noms de ces animaux; mais on 
doit regarder les jus de viandes , en général, comme 
très-nourriflans , fur-tout celui du bœuf; celui du 
mouton , comme rafraichiflant & adouciflant ; & ce- 
lui de jambon , comme fort échauffant. Les per- 
fonnes qui font délicates , fenfbles, auxquelles 
toutes les qualités dominantes à un certain point 
nuifent le plus fouvent , nedoiventpasfaire un ufage 
fréquent des jus de viandes, foit feuls, foit en af- 
faifonnement avec des légumes , ou d’antres viandes ; 
leur digeftion en feroit retardée , & communément 
deviendroit mauvaife. re 

Les jus des plantes ou fucs de racines font plus 
fains ; mais ils font capables de nuire aux mêmes 
dujets , en irritant , échauflant ou rafraichiffant trop. 
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+1: fubftance liquide , blanche ,mêlée de par- 
Auties grafles & de ferum , qu'ontire , par expref- 
fion ou par fuccion des mammelles des animaux 
quadrupedes , & de la femme. Celui dont on fait le 
plus d'ufage , eft le lait de vache ; en cuifine, on n’en 
emploie pas d'autre. Ne A 
Potage au lait, Faites bouillir du lait avec dû fu- 


cre & du fel, un peu de cannelle , quelques cloux, 

quand il aura bouilll , délayez des jaunes d'œufs ” 
avec un peu de lait, & mélez-les avec une cuil- 

lere , en tournant jufqu’à ce que le tout foit bien mé- 

langé , pour que le potage ne tourne pas ; & dref- 

fez deflus du bifcuit ou tranches de pain blanc très- 

minces, | 4 : 

Lait caille & tremblant. Vous prendrez une cho- 
pine de bon lait, & gros comme un pois de pré- 
furè que vous délayerez dans une cuillerée de vo- 
tre lait: vous y jetterez une goutte d’eau de fleurs 
d'orange & du fucre à difcrétion ; vous mêlerez le 
tout enfemble ; & vous poferez votre compôtier 
fur de la cendre ; vous le ferez enfuite rafraichir 
dans le même compôtier , fur de la glace pilée ; 
& vous le fervirez, 

Lait cuir. Faites bouillir trois demi-feptiers de 
lait; mettez-y le quart de crême , & faites réduire 
le tout à la moitié; mettez-y un peu de fucre & 
une pincée de fel ; dreflez-le dans une porcelaine , 
& fervez-le. x 

Lait épais. Prenez du fromage en préfure : étant 
égoutté , pallez-le par un tamis, en le frottant 
avec le dos d’une cuillere ; vous le délayerez avec 
de la crême douce, & du bon lait , autant qu'il 
le faudra, pour qu'il devienne un peu clair ; met 
tez-y du fucre en poudre , & quelques gouttes 
d’eau de fleurs d'orange ; vous le dreflerez enfuite 
fur une porcelaine , & vous le fervirez. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le lait eft un aliment nourriflant & fain, que 
les plus foibles eftomacs digerent, & qui fufht pour 
foutenir des gens qui font peu d'exercice, &t ne 
‘peuvent manger autre chofe. Mais il y a un très- 
grand nombre de perfonnes adultes auxquelles cet 
aliment eft nuifible, & qui ne le digerent pas; le 
plus fouvent on en ignore la caufe. Ainfi la pru- 
dence demande que lon s’abftienne du laitage 
gire on en a été incommodé plufeurs fois de 


uite ; çar pour l'ordinaire il ne convient pas lorf- 
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qu'on eft fujet aux indigeftions , aux dévoiemens 
bilieux , aux rapports âcres & amers , à lardeur 
d’eftomac , aux longues & maunvaifes digeftions- 
Quand on eft d'un bon tempérament , on peut 
manger ce que lon veut avec le lait ; mais fi on 
_eft délicat, ou qu'on aituneftomac foible, on évi- 
tera de manger , avec le laitage, des alimens fort 
acides , foit fruits cruds ou cuits , foit légumes & 
tous les mets où il entre beaucoup d’acides & d'e- 

ices. | 

LAIT ANCES : c’eft, dans les poïflons mäles,lor- 
gane qui féconde les œufs des femelles de leur ef- 
pece. C'eft un manger for délicat. 

Laitances , frites. Faites-les mariner avec fel , 
poivre , vinaigre & eau ; efluyez-les ; farinez ; faites 
frire, & fervez garnies de perfil frit. ; 

Laitances. ( Ragoñt de ) au blanc en maigre. Met- 
tez dans une caflerole , beurre , oignons par tran- 
ches, carpe en tronçons ; fäites fuer , fans attacher ; 
mettez-y de bon bouillon maigre, beurre frais , 
bouquet de perfil, ciboules , cloux , pointe d'ail 3 
faites bouillir une heure; paflez cette fauce au ta- 
mis , & mettez-y cuire les laitances. Il ne faut 
qu'un quart d'heure. Quand :la fauce eft réduite, 
courte & de bon goût, liez-la avec crême & jaunes 
d'œufs , jus de citron. Servez pour entremets. 

Laitances. ( Ragoïüt gras de ) Faites-les blanchir, 
_& les mettez à l’eau fraiche ; paflez avec lard fondu, 
petits champignons, mouflerons', truffes coupées , 
bouquet, poivre & fel ; mouillez d'un jus de veau, 
& laiflez mitonner à petit feu ; dégraiflez, liez d’un 
coulis de veau & jambon ; mettez-y vos laitances 3 
laïflez mitonner. On le fert feul pour entremets , 
ou pour des entrées aux laitances de carpes en 
gras. | 
Laitances. ( Ragoñt en maigre de) Faïtes- les 
blanchir ; faites rouilir un peu de farine avec petits 
champignons & truffes ; pañlez le tout enfemble , & 
mouillez d'un peu de bouillon de poiflon ; ajoûtez 
bouquet , fel & poivre ; laïflez mitonner à petit 
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feu ; dégraillez ; ne vos 100 : iles ME 
tonner ; achevez de lier &’un coulis d’écreviffes ou 
autre. [l fe fert feul , comme deflus, pour entremets 
ou pour des entrées en maigre. 

Laitances. (Tourte de) Faites une abaïfle de : 
feuilletage ; foncez-en une tourtiere , & mettez de- 
dans un ragoût de laitance ; couvrez d'une autre 
abaïfle ; faites une bordure ; dorez & mettez au 
four. Quand elle eft cuite , découvrez-la & y ajoû- 
tez un peu de coulis ; recouvrez & fervez. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les’ laitances font un manger délicat & recher- 
ché, adouciffant & nourriflant ; malgré cela, nous 
confeillons à ceux qui ont leftomac foible , qui di- 
gerent avec peine, que les fubftances grafles in- 
cominodent, de n'en pas manger beaucoup ; elles 
retarderoient leur digeftion ou la rendroient mau- 
vaife, parce qu’elles émouflent les fucs digeftifs , 
comme les corps gras. ; 

LAITUE : plante potagere. Il en eft de plu- 
fieurs efpeces ; on les fert en falades. T'elles font la 
petite laitue, qui ne fait , pour ainfi dire , que com- 
mencer à lever ; la laitue pommée , la romaine & 
la crêpée. Les laitues font rafraichiflantes | humec- 
tantes ; elles calment lâcreté des humeurs. 

Laitues farcies à la dame Simone. Faites-les blan- 
chir un moment ; égouttez , dépliez les feuilles fans, 
qu'elles quittent le tronc , jufqu’à ce que vous foyez 
parvenu au petit cœur; Ôtez-le, & à fa place mettez- 
y un morceau d’une farce fine de volaille ; ficelez 
vos laitues ; coupez par tranches deux livres de 
rouelle de veau ; foncez-en une caflerole avec des 
bardes de lard , tranches d'oignons; faites fuer fur 
le feu ; mettez-y un peu de farine. Quand cela 
commence à s'attacher , remuez avec une cuillere 
fur le fourneau , pour que cela roufffle un peu; 
mouillez de moitié jus & moitié bouillon , avec fel, 
poivre, cloux, laurier, bafilic , perfil & ciboules 
entieres. Arrangez vos laitues farcies dans une mar- 
mite ; mettez-y cette braife ; mouillez & faites 
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cuire. Si vous les voulez fervir au blanc, tirez dé 


la marmite; Ôtez les ficelles ; égouttez ; mettez 
dans une cafferole avec un coulis blanc, & y faites 


_ mitonner vos laitues. Dans l’une ou l’autre ma 


niere , dreflez proprement, & fervez chaud. 
Laitues farcies frites. Procédez comme def- 


fus; égouttez enfuite vos laitues ; battez quelques 


œufs en omelette ; trempez-y vos laitues une à 
une ; panez-les , & faites frire au fain-doux de belle 
couleur ; fervez fur une ferviette , garnies de perfil 
frit. Elles fervent pour garnitures de grofles entrées. 


- ‘Laitues farcies au roux. Comme les précédentes ; 


mais au lieu d’un coulis blanc, on les fert avec une 


_eflence de jambon. On peut encore les fervir avec 


un ragoût de champignons , de truffes , ou de 
mouflerons. On s'en fert pour garnir des potages 
de fanté. Alors au lieu de les faire cuire à labraïfe, 
on les fait cuire dans du bouillon bien nourri. 

Laitues(Ragoït de) en gras. Prenez des cœurs de 
laitue pommée : faites blanchir un moment à l'eau 
bouillante , & les mettez à l’eau fraiche ; égouttez 
bien, & mettez cuire dans une braife. Faites égout- 
ter; coupez-les en dés , &-les mettez dans une 
caflerole , avec de l’effence de jambon & un coulis 
clair ; laïflez mitonner ; aflaïfonnez dé bon goût. On 
les fert avec une éclanche , des filets , des frican- 
deaux, perdrix, poulardes , poulets, canards à la 
braife , comme les autres ragoûts de légumes, & 
toujours fous les viandes. DAS 

Laitues ( Ragoër de \ en maïgre. Faites-les cuire 
à l'eau blanthe , & y faites la fauce fuivante. 
Prenez du beurre fin, un peu de farine , fel, poivre 
& mufcade ; mouillez d’un peu de vinaigre &t d’eau ; 
ajoûtez du coulis d'écrevifles , ou autre coulis mai- 
gre : tirez vos laitues;égouttez &les mettez dans cette 
auce: faites chauffer jufqu’à ce que le ragoût foit lié, 
St fervez, : | 

Laitues ( Ragoët de montans de) Mettez dans 
une marmite de l’eau à moitié , avec du beurre ma 
mié de farine , quelques bardes de. lard , oignons 
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piqués de cloux & de fel, Lorfque cela bout , 
mettez-y vos laituês ; retirez-les à demi-cuites ,. & 
les mettez à la caflerole , avec un coulis clair de veau 
& de jambon ; faites mitonner; & enfuite , à feu peu 
vif, faites réduire ; & lorfqu'il fera à propos , met- 
tez-y du beurre manie de farine ; de la groffeur d’une 


noix ; aflaifonnez de bon goût, fans laifler trop lier, : 


OBSERVATION MÉDECINALE. 
La laitue crue, ou en falade , eft rafraïchiflante , 
calmante, apéritive, aflez nourriflante ; mais elle 
demande un bon eflomac ; & quand on ne peut 


pas fe rendre ce témoignage , ou qu'on mene une 


vie appliquée , fédentaire , il faut s’en priver : elle 
ne produiroit que des fucs groffers, & rendroit les 
digeftions des autres alimens imparfaites. La laitue 
cuite eft moins rafraichiflante que la crue ; mais 
outre qu’elle poflede encore ur peu de cette qua- 
lité, elle adoucit, calme, nourrit, fe digere aflez 
facilement ; elle convient aux perfonnes fujettes aux 
irritations & ardeurs de l'eftomac & des inteftins:; 
mais il faut qu'il y entre peu de beurre & de jus. 
LAMPROÏE: poiffon. On en diftingue de deux 
efpeces ; celle de riviere, & celle de mer: toutes 
deux reflemblent à une grofle anguille. Dans le 
printems elles font tendres , délicates & de bon 
goût ; en toute autre faifon elles font infipides du- 
res & coriaces. À 
Lamproie à la fauce douce. Faites cuire dans une 
fauce pareïlle à celle ci-deffous, &fervez avec unyjus 
de citron,ou ajoûtez-y le fang;faites faire un bouillon, 
‘pour lier la fauce ;.& fervez garni de perfil frit. 
Lamproie à la fauce rouffe. Coupez-la par tron- 
çons; mettez du beurre, perfil, <iboules & fines 
herbes hachées , fel & poivre avec les tronçons 
dans une cafferole ; remuez bien le tout; panez & 
faites griller à petit feu ; fervez avec une fauce 
roufle , que vous faites avec farine frite, ciboules , 
perfil & champignonshachés, quelques capres, un 
anchois , poivre & fel ; mouillez de bouillon de 
poiflon ;.liez d'un coulis d'écrevifles ou autres , 
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& férvez dans cette fance des tronçons grillés: 

Lamprote aux champignons, Mertez des cham- 
pignons dans une cafferole, avec beurre , bouquet , 
perhl , ciboules , goufle d'ail, cloux , thym, laurier ; 
bafilic , une lamproie coupée par tronçons; une 
pincée de farine, une chopine de vin rouge , fel 
& gros poivre; faites réduire à courte fauce ; met 
tez-y le fang de la lamproie qu'il faut faigner avant; 
faites lier ; fervez avec un jus de citron, garnie de 
croûtom®æ frits. 

Lamproie frite: Faites-la mariner ; poudrez de 
#arine, & faites frire au beurre affiné. 3 

Lamproie grillée à l'huile. Faites griller; mettez . 
huile , vinaigre , fel & gros poivre , moutarde fine, 
tn anchois, capres hachées & un peu de perfil 3 
battez le tout ; mettez cette fauce dans une fau- 
ciere fur un plat, & autour les tronçons de lam- 
proie. On la fert aufl grillée à fec. 

Lamproie grille avee une fauce douce. Faites une 
fauce avec du vinaigre ou du vin, un morceau de 
fucre , cannelle en bâton , une feuille de laurier : 
faites bouillir le tout; retirez la cannelle & le lau- 
rier, & fervez comme la précédente. 

Lamyroie. (Ragoñt de) Saïignez-la, gardez le 
fang ; faites-la dégorger dans l'eau chaude ; cou- 
pez & paflez les tronçons au roux avec beurre , 
farine frite, vin blanc , fel, poivre , mufcade , 
bouquet de fines herbes , laurier ; laïflez cuire ; 
mettez le fang pour lier, & quelques capres. 

OBSERVATION MEDECINALE,. 

La lamproie jeune, tendre, & tirée au priterns 
d'eaux pures & vives , eft un manger favoureux , 
délicat & fort recherché. Les bons eftomacs ; les 
gens qui font de l’exercice la digerent bien , & elle 
devient nourriflante pour eux; mais fa graifle la 
rend mdigefte pour les eftomacs foibles, les gens 
qui menent une vie fédentaire. Ils feront bien de 
s'en abftenir, quoique la maniere de la préparer 
corrige en partie les qualités nuifñibles. ë 

LANGOUSTE : écreville dé mer , qui a les 
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propriétés que celles de riviere, & qui eft fufcep- 
tible des mêmes apprêts. 

Langoulles à la fauce blanche. Faites-les cuire ; 
& les paflez au beurre blanc avec perfil haché , 
bouillon de poiflon, de la purée aux pois, fel 
poivre ; laïflez mitonner , & liez la fauce avec des 
jaunes d'œufs délayés avec du verus ; ou mettez- 
y un coulis de champignons. 

Langouftes au court-bouillon ; (voyez Carpe, ) 
&t fervez garnies de pattes de langoufkes marinées 
avec perfil frit. | | 

OBSERVATION MÉDECINALE, 

La langoufte a la chair favoureufe , mais de dif- 
ficile digeition , & échaufflante ; elle approche de 
celle de Pécrevifle, & eft un peu plus délicate ; 
elle ne convient qu'aux perfonnes qui ont un bon 
eftomac. | 

LANGUE : partie qui, dans les quadrupedes ; 
leur fert principalement à faire pañler fous les dents 
les alimens dont ils fe nourriflent , & à faciliter 
la déglutition de ces alimens & de fleau qu'ils 
boivent. Cette partie , pour l'ordinaire , eft de bon 
goût , & eft fufceptible de beaucoup d’apprêts, 
Nous donnerons ici les principaux, 

Langue de bœuf a la braife. Prenez des langues , 
& les mettez fur la braife ou à l’eau bouillante , 
pour les peler plus facilement ; lardez-les de gros 
lard , & de lardons de jambon crud ; faites cuire à 
une bonne braife feu deflus & deflous, pendant en- 
viron dix heures ; égouttez-les enfuite ; dégraiflez- 
les bien, & fervez par-defflus un bon coulis de 
champignons , ou ragoût de chempignons , truffes, 
morilles & mouflerons aflaifonnés de bon goût , 
avec un jus de citron ou d'orange. Vous pourrez 
aufh garnir ou de tranches de langues , ou de fri- 
candeaux, ou de quelques marinades , de côte- 
léttes de veau , ou de poulets, ou fimplement de 
perfil fritt On peut faire de même pour les Jan- 
gues de veau & de cochon, ou les farcir fans les 
larder , & les fervir avec le même js 
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Langue de bœuf à la braile en miroton. Faites 
cuire à très-petit feu , avec fel, poivre , bouquet, 
perfil » Ciboules, thym , is , cos ACIOUE 
oignons , racines , &t du bouillon , ce qu Al en faut 
pour mouiller la langue : étant cuite , Gtez-en la 
peau; coupez-la par tranches ; dreflez fur un plat, 
& faites bouillir doucement dans la fauce fuivante. 
Mettez dans une caflerole de l’échalotte & un peu 
d'ail écrafés enfemble, une cuillerée de bouillon , 
deux de coulis ,_ fel & poivre ; faites faire un 
bouillon à cette fauce ; pañlez-la dans. un tamis ; 
ajoûtez-y un filet de vinaigre. 

L Langue de bœuf à la broche. Faites cuire comme 
celle à la braife en miroton; Gtez-en la peau ; pi- 
quez-la de menu lard, & PT Sani 2 Broche, 
Quand elle fera de belle couleur , fervez-la avec 
la même qu'au fufdit article. On peut la fervir auf 
avec un ragoût de champignons. Les langues de 
veau & de cochon, à la broche , sapin êc 
fe fervent de même. 

Langue de bœuf aux concombres. Faites-les blan+ 

chir & cuire à la braife comme ci-deflus ; Ôôtez la 
peau , & laiflez refroidir ;. faites un ragoüt de con- 
combres, ( Voyez Concombres.) Mettez la moitié 
de ce ragoût dans un plat ; coupez votre langue 
par tranches ) que vous arrangez deflus ; faites-leur 
prendre le goût de ce ragoût ; & pour fervir , 
mettez par-deffus la moitié du ragoût qui refte. La 
langue de veau qu'on fert avec une Tauce hachée , fe 
cuit de même, 

Langue de bœuf au Bame fan. Faites-la D nr 
& blanchir, & cuire enfuite dans du bouillon bien 
affaifonné. Etant cuite , Ôtez-enla peau ; : coupez 
la par tranches , & la mettez dans une caflerole 
avec un verre de vin de Champagne, deux cuille- 
rées de coulis, deux de réduétion; faites bouillir 
jufqu'à ce quil n'y ait prefque plus de fauce ; met- 
tez la moitié de cette fauce dans un plat; rapez 
.deflus du Parmefan, & y mettez vos tranches de 
hngue ; mettez par-de lus le refte de la fauce ; 
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couvrez d'autre Parmefan rapé ; faites placer au 
four,ou jur un couvercle de tourtiere. 

Langue de bœuf enbrefole. Faites-la cuire un peu 
plus qu'à moitié à l’eau bouillante ; Ôtez-en la peau; 
coupez-la en filets minces que vous mettez dans 
une caflerole avec perl, ciboules , champignons ; 
le tout haché fin, fel & gros poivre , huile fine; 
_& faites cuire à très-petit feu. Quand le ragoût 
bouiliira , ajoutez un verre de vin blanc ; dégraflez ; 
mettez un peu de coulis ; & fi la fauce n'eft pas 
aflez piquante, ajoûtez-y un jus de citron. :: 

Langue de bœuf en hitelettes, Faites-la dégorger 
dans Peau, & blanchir à l’eau bouillante ; & cuire 
enfuite avec du bouillon , fel, poivre , deux oi- 
gnons , bouquet de fines herbes ; retirez-la prefque 
cuite ; Ôtez-en la peau , & la laïflez refroidir ; cou- 
pez-la en tranches quarrées d'un doigt de longueur ; 
mettez ces tranches dans une caflerole avec autant 
de lard coupé de même ; pañlez le tout avec un 
morceau de beurre , perfil , ciboules , champignons , 
goufle d'ail, le tout haché menu , une pincée de 
farine , & mouillez de bouillon , deux cuillerées de 
réduttion , deux cuillerées de coulis, un verre de 
vin de Champagne. Quand le ragoût eftouit , & 
que la fauce fe lie, mettez-y quatre jaunes d'œufs , 

our la lier mieux ; laïflez refroidir ce ragoût, Paf- 
fez enfuite vos tranches avec une tranche de lard 
à chacune dans des hâtelettes ; trempez-les dans 
leur fauce ; panez, & faites griller de belle cou- 
leur ; arrofez de tems en tems avec des gouttes 
de lard brûlant , pour qu'elles ne fe defléchent pas ; 
&t fervez à fec, | 

Langue de bœuf parfumée. Salez-la , après avoir 
‘coupé le gros bout & l'avoir lavée ; laïffez-la dans 
fon fel &rois ou quatre jours, & la mettez enfuite à 
la/cheminée jufqu'à ce qu'elle foit féche. Elle fe 
confervera tant qu’on voudra. | 

Langue de bœuf. ( Päté de) Faites tremper toute 
une journée une langue ; ‘lavez-la enfuite à leau 
tiéde ; faites-la blanchir à l'eau ne + , & la met 
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tez à l'eau ile : faites-la enfüuite cuire dans une 
marmite, avec de l'éau'avéc un quarteron de beurre , 
demi-livre de graïfle de bœuf, fel, quelques oi- 
gnons & de la mignonette ; écumez-la bien. Etant 
cuite , laïffez-la refroidir; ôtez-en la peau ; lardez-la 
de gros lardons dellatd & jambon ; coupez-la par 
tronçons ; dreffez dans une tourtiere un pâté de 
pâte fine ; mettez d’une farce quelconque , au fond + 
avec quelques tranches de jambon & la langue 
par-deflus ; couvrez de mème farce, bardes de 
lard & tranches de veau battu , & le tout d'une 
autre abaïfle ; mettez au four pendant fix heures. 
Le pâté étant cuit, dégraiflez & mettez dedans une 
fauce hachée. 

Langue de bœuf. ( Ragoñt de) Faites cuire à l'eau 
avec fel & poivre, on ? paflez-la {eulement fur la 
braife, pour en ôter la peau , piquez-la de petit lard, 
6 la Fsires cuire à la broche, en l’arrofant de Éaute. 
avec fel, poivre &t vinaigre ; coupez-la enfuite par 
grofles aidhes 0e teneur fire quelques bouil- 
lons dans une remolade faite Cp ; Tapres., 

erfl, ciboules , le tout haché menu , & pailé au 
jus de bœuf bien aflaifonné é un filet de vinai- 
gre. Cuite de même & par tranches , on la fert 
avec un ragoût de champignons > TS S VERS 
culs d’artichauts , fel , poivre, beurre & lard fondu. 
ou on laifle mitonner les tranches. On appAtee de 
même les langues de veau. 

Langue de bœuf, ( Ragoit de) pour entrée. Faites 
-cuire comme deflus , pour en ôter la peau; lardez 
de gros lardons en travers ; mettez à la braïfe pour 
les faire cuire : en les forvant, fendez-les tout du 
long , pour que le latd paroïfle ; jettez pat-deflus un 
ragoût de truffes, ou un bon coulis bien dégraiflé. 

Langue de bœuf, (Tourte de } Coupez une lan- 
gue de bœuf falée par tranches bien minces ; ran- 

ez-les dans une tourtiere fur une abaifle de pâte 
Fa 3 affaifonnez de poivre ; fel, fines herbes. un 
peu de lard rapé ; couvrez d'une abaife pareille à 
la premiere; faites cuire. Quand elle eft à moitié 
cuite, mettez-y po. demi-verre de vin vermei Five 
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vez de faire ciure , £ Pa un jus de ST 
Langues de carpes. Ce qu'on appelle communé- 
ment langues de carpes , font proprement le palais 
de ce poiflon. Ceft un morceau fort délicat ; on 
en fait des tourtes. 

Langues de carpes. ( Tourte de ÿ Elle fe fait de 
même que la tourte de laitances de carpes; fi ce 
n'eft que dans celles-ci on peut mettre des yeux 
& des cervelles de ce poiflon. Les truffes y font 
fort bonnes avec un jus de citron en fervant. (Voyez: 
ci-deflus au mot Lartances, ) Quant aux qualités de 
cet aliment , elles font les mêmes que celles de la 
carpe & des laitances. 

Langues de cochon. Les langues de cochons fe met- 
tent à la braïfe | comme celles de bœuf, & fe fer- 
vent aux mêmes fauces. Pour le mieux, on les. 
mange falées' & fumées. 

Langues de cochon fourrées. Echaudez-les & leur 
Ôtez la premiere peau ; efluyez & coupez un peu 
du gros bout; prenez enfuite un pot dans lequel 
vous mettrez un lit de poivre ; fel, fines herbes , 
un lit de langues , en les prefflant bien, & de fuite 
lit par lit ; bouchez bien le pot , & les laïflez une 
femaine ; retirez-les enfuite , & les faites égoutter 
de Ja faumure ; on bien faites fécher du geniévre 
verd au four , du laurier , de la coriandre, thym, 
bafllic, fines herbes, romarin, fange , perfil, ci- 
boules. Le tout étant bien fec , pilez-le dans. un 
mortier ; pailez au tamis ; mêlez le tout avec fel 
& falpêtre pilé , & les arrangez dansun pot comme 
ci-deflus. Ne les retirez qu'au bout de fix à fept 
jours. Quand elles feront bien égouttées, envelop— 
pez-les de chemifes de cochon de leur longueur ; 
liez-les & les fufpendez à la cheminée, pendant 
quinze ou vingt jours. Quoiqu'elles puiflent fe gar- 
der pendant un an , il vaut mieux les manger au 
bout de fix mois. Pour cela , faitesles cuire dans 
l'eau avec un peu de vin rouge, fel, poivre , gi- 
rofle , ou à la braife. On les FR comme on veut, 


par tranches ouentieres , & froides pour entremets. 
Zi 
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Lis de à la ne Faites-les gril 
ler ; mettez dans une cafferole de bon beurre , 
deux jaunes d'œufs cruds , deux cuillerées de verjus, 
un peu de bouillon, fel, poivre , mufcade ; tournez 
cette fauce fur le feu jufqu’à ce qu’elle foit liée comme 
une fauce blanche , & fervez-la avec les langues. 

Langues de mouton à la Gafconne. Prenez trois 
langues de mouton cuites dans l'eau ; coupez-les 
en filets minces; mettez dans le fond d’un plat un 
peu de coulis, perfil, ciboules, aïl ; échalottes , 
le tout haché menu; mettez par-deflus une cou- 
che de filets de vos langues, fel & gros poivre, 
un peu de coulis, & une feconde couche ; panez ; 
faites cuire, & prendre couleur dans le As ou 
fous un couvercle de tourtiere. Avant de fervir , 
preflez-y un jus de citron. | : 

Langues de mouton à la poële. Faites-les cuire à - 
l'eau ; Ôtez la peau ; mettez dans une caflerole des 
tranches de veau & jambon, les langues par-def- 
fus , avec: fel & gros poivre, perfil ; ciboules ,. 
ail & champignons ; le tout haché menu & lard 
fondu ; couvrez de bardes de lard, & faites cuire 
comme à la braife à très-petit feu. À la moitié de la 
cuiflon , mettez un verre de vin de Champagne. 
Cuites, dreflez-les dedans un plat ; ajoûtez à la 
fauce un peu de coulis; dégraiflez-la, & la paf 
fez au tamis; fi elle .eft de bon goût, mettez-y un 
jus de eitron , & fervez fur les langues. 

Langues de mouton à la fauce douce. Blanchifiez- 
les bien de farine , & les faites frire dans {a poële 
avec du beurre fin ; dreflez-les fur un plat ; prenez 
du vinaigre , du fucre ,un peu de fel, canelle & 
un peu de citron ; faites bouillir le tout enfeimble : 
quand cette fauce eft cuite ; mettez-y un peu de 
poivre blanc & de jus de citron. | 

Langues de mouton à la fauce hachée. Faites- 
les cuire à l’eau ; parez-les & les fendez à moi- 
tié; mettez-les dans du bouillon gras mitonner une 
demi-heure ; trempez-les enfuite dans l'œuf batiu ; 
panez-les ; & les trempez enfuite dans de la graifle , 
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& repanez encore Er » & fervez pe 
une fauce hachée , ou fauce à Péchalotte, ou fauce 
au veus. ee 

Langues de mouton en caifle. Prenez fix langues 
de mouton cuites à l’eau ; parez-les & les pañlez au 
lard fondu , avec perfil, ciboules , champignons , 
pointe d'ail, le tout haché: laiflez-les refroidir ; fai- 
tes une farce de blanc de volaille, avec lard blan- 
chi, perfil, ciboules & jaunes d'œuf, mie de pain 
trempée dans la crême; le tout affaifonné de bon 
goût. Fcncez une caïfle de cette farce ; arrangez 
deffus les langues | & les couvrez de la même 
._ farce: uniflez le tout avec de lœufbattu; faupou— 

drez de mie de pain, & faites cuire au four. Quand 
elles feront cuites & bien colorées , dégraïflez & 
mettez deflus une bonne eflence avec un jus dé 
citron. 

Langues de mouton en hâtelertes. Faites cuire à 
Peau, & coupez en morceaux quarrés ; paflez-les , 
avec beurre fin, fel & poivre, perfil, ciboules & 
champignons hachés ; mouillez avec du coulis, ou 
une pincée de farine mouillée de bouillon; laïffez 
épaifhr la fauce ; faites lier encore avec deux jaunes 
d'œuf, & laïflez refroidir ce ragoût: embrochez 
enfuite vos morceaux dans des hâtelettes, & les. 
trempez dans la fauce ; de forte qu'ils la prennent 
toute : panez & faites griller en les arrofant d'un peu 
de beurre fondu. Servez à fec embrochées. 

Langues de mouton en papillates. Faites cuire à 
l'eau ; Ôtez la peau , & mettez mariner avec fel, 
poivre , perfil , ciboules , champignons , pointe 
d'ail, le tout haché, moitié d’un citron en tranches. 
& huile fine ; coupez-les enfuite en deux ; mettez. 
chaque moitié avec un peu de laffafonnement dans 
du papier blanc frotté d'huile, une barde de lard. 
deflus & deffous ; pliez le papier tout-au tour, pour 
que rienn'en forte, & faites cuire fur le gril à pe- 
tit feu ; & feryez avec le papier. 

Langues de moutôn fourrées. On fait aufl des. 
langues de mouton fourrées, br ci- deilus 

js 


369 [IL A NI 
Langues de cochon. ) Les langues de mouton de 
Troÿes font eftimées fur-tout. 

Largues de mouton grillées. Salez & panez, & 
les faites griller ; & leur faites une fauce avec ver- 
jus, bouillon , champignons , fel & poivre , farine 
frite, mufcade , citron que vous faites bouillir en- 
femble. On peut aufh les fervir avec un ragoût de 
champignons, & leur y faire prendreun bouillon 
avant de fervir. | 

Langues de mouton. ( Ragoët de } Faïtes rôtir fur 
le gril vos langues; faupoudrez de fel, mie de pain 
& poivre blanc ; faites d'autre côté un ragoût de 
champignons , rognons de mouton, tettine de va- 
che , le tout aflaifonné de bon goût, avec bou- 
quet de fines herbes, & paflé avec beurre fin. Le 
ragoût cuit, liez-le avec un peu de farine frite ; met- 
tez-y lés langues mitonner, & fervez chaud, 

Langues de mouton. ( Tourte de) Faites-les blan- 
chir, Otez-en la peau, & les faites cuire dans une 
braife ; mettez-les refroidir ; foncez une tourtiere 
de pâte brifée; faites une farce de volaille cuite à 
la broche , graifle de bœuf & lard blanchi , perfil, 
ciboules, champignons hachés, fel, & poivre, & 
mie de pain trempée dans la crême & jaunes d'œuf ; 
mettez de cète farce fur l’abaifle ; arrangez deflus 
vos langues coupées en filets ; couvrez de la même 
farce , bardes de lard & beurre furle tout; cou- 
vrez d'une feconde abaïffe;finiflez à l’ordinaire;dégraif- 
{ez & mettez une bonne eflence & jus de citron. 

Langues de veau à la broche. Etant à demi-cuites 
dans la braife, ôtez la peau ; piquez-les de menu 
lard ; paflez une brochette dans le milieu ; atta- 
chez-les à une broche , & les faites cuire. Etant 
cuites & de belle couleur , mettez une eflence de 
jambon au fond du plat, & fervez deflus les lan- 
gues. On les fert aufhi avec une poivrade au heu 
d’effence. | 

Langues de veau farcies. Fañes un trou dedans 
avec un couteau bien mince , & pañlez le doigt 
dans toute leur longueur ; faites une farce avec 
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blanc de volaille, ‘ha Le, champignons Rs 
fil, ciboules , fel , & poivre , mufcade, lard blanchi , 
graïfle de bœuf, mie de pain trempée dans la crême, 
trois ou quatre Jaunes d'œufs cruds , letoutbien ha- 
ché & bien mêlé, & pilé enfuite dans un mortier ; 
farciflez-en les langues par le côte de l'ouverture ; 
liez cette ouverture ; pelez-les à l’eau chaude ; fai- 
tes-les cuire à la braïfe , avec oignons , panais &t 
carottes. Etant cuites, ésouttez-les , & fervez avec 
un ragoût par-deflus. On peut, étant à demi-cui- 
tes, mettre dans cette braife une gtande cuillerée 
de jus de bœuf; ce quiles rend plus moëlleufes, 
& achever de les faire cuire. On les fert avec un. 
ragoût de ris de veau bien dégraiflé & lié d’un cou- 
lis de veau & jambon, ou avec un ragoût de jam- 
bon , ( voyez Jambon; ) ou une fauce hachée , 
{ voyez Sauce ;) ou avec un ragoût de chicorée & 
de concombres, ( Voyez aux articles Chicorée & 
Concombres. 

Langues de veau : differentes facons de les ap- 
p'éter. On les mange rôties avec une fauce douce. 
( Voyez Sauce.) On les frit, après les avoir bien 
farinées |, & on les fait mitonner dans la fauce 
douce avec truffes & mouflerons. On les fert enfin , 
comme on a dit des langues de bœuf, pour en- 
trees | ; 

LAPIN : animal connu. On en diftingue de deux 
fortes, le demeftique & le fauvage. [n'y a de bons 
lapins que ceux de la feconde forte. Quoiqu'il y ait 
beaucoup de rapport entre cet animal & le liévre, 
fa chair a un goût tout différent; elle eft auf plus 
tendre & plus fucculente. Le lapin vaut mieux lhi- 
ver que l'été. Pour diftinguer un jeune lapin d'un 
vieux, tatez-lui les jointures des pieds de devant, 
au-deilus du genou: fi vous y trouvez une petite 
grofleur comme une lentille, le lapin eft fûrement 
jeune : d’autres regardent à la tête & à loreike , par- 
ce que le jeune lapin a le nez plus pointu, & lo- 
reille, plus tendre que le vieux; mais ces marques 
font équivoques : d’ailleurs il faut ou beaucoup d'ha- 
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bitude pour les diftinguer ou des objets de compa= 
rañon. | 

Lapins à la bourpeoife. Coupez par membres ; 
paflez au beurre avec bouquet Fi , champignons , 
cuk d'artichauts blanchis ; paîlez le tout avec une 
pincée de farme , bouillon & verre de vin blanc, 
fRI &t poivre : la fauce étant réduite, liez de trois 
jaunes d'œufs délayés dans du bouillon , avec un peu 
de perfi haché. 

Lapins à l’Angloife. Habillez-les , & coupez les 
_ quatre pattes : defoflez les cuïfles : faites une farce 
de leurs foies , avec lard blanchi, fel & poivre , fines 
herbes & fines épices : hachez le tout enfemble , & le 
pilez dans un mortier : ajoûtez- y quelques jaunes 
d'œufs pour lier : farciflez-en les lapins ; pliez-les en- 
fuite en deux, & leur coufez la tête entre les jam- 
bes : foncez une caflerole de tranches de bœuf, 
& bardes de lard : mettez vos lapins deflus avec 
fel & poivre , fines herbes & épices : recouvrez. 
comme deflous ; éouvrez la caflerole ; faites fuer, 
feu deffus & deflous : mouillez enfuite de bouillon . 
&t laïflez cuire. 

Lapins à la Polonoife. Dépouillez deux fapereaux 
moÿens , mettez les foies à part : defoflez-les tout- 
à-fait , excepté la tête & le cou : faites une farce 
de leurs foies , avec blanc de volailles cuites, lard 
rapé, perfl, ciboules, champignons , le tout ha 
ché & lié avec des jaunes d'œufs, fel & poivre : 
étendez les lapereaux fens-defflus-deffous , couvrez- 
les par-tout de farce que vous unirez avec de l'œuf 
battu; mettez RUE des lardons de lard , jam- 
bon, trufles & jaunes d'œufs durs : roulez-les en- 
fuite | commencant par les cuilles : faites cuire dans 
une braife blanche de veau & jambon couverts de 
bardes de lard, mouillés de jus & bouillon, & d'un 
verre de vin de Champagne : faites cuire à petit 
feu ; pañlez la fauce au tamis; dégraïflez & ajoûtez 
un peu de coulis : fervez à fauce courte & de bon 

Luopins à la Roffane. Prenez-en un ou plufñeurs. 
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 & le dépecez : sie de a lard aire, 
pañlez-lés au lard fondu, avec de la farine : met- 
tez bouillon , un verre de vin blanc, fel & poivre, 
bouquét : faites cuire ; la fauce étant liée, fervez 
avec un jus d'orange, | 

Lapins à la Saingaraz. Piquez-les proprement 
& les faites rôtir : ayez des tranches de jambon bat 
tues; paflez-les avec un peu de lard & de farine, 
bouquet, bon jus point falé, un filet de vinaigre ; 
hez la fauce d’un peu de coulis, &c quelques croûtes ; 
coupez les lapins en quatre ; dreflez-les, le ragoût. 
dégraiflé par-deflus. 

Lapins à l'Jralienne. Il faut prendre comme pour 
ceux à l'Efpagnolé, Quand ils font cuits , on les leve 
par filets avec un couteau, & on met ces filets à 
mefure dans une eflence , & un peu de la fauce où 
ils ont cuit, bien dégraiflée ; & l’on fert avec un 
jus d'orange : au défaut d’eflence, on met du cou- 
lis dans la fauce ; on lui fait faire un bouillon pour 
la bien dégraifler : on la pafle au tamis; on met de- 
däns les filets, & lon fert. 

Lapins au coulis de lentilles. Coupez par mem- 
bres, & faites cuire avec bon bouillon, petit lard, 
bouquet , fel, peu de poivre : faites cuire d'autre 
côté un litron de lentilles à la reine , avec du bouil-. 
Jon fans fel : étant cuites , paflez-les à l’étamme avec 
leur bouillon : retirez le lapin & le petit lard de la 
cuiflon : paflez la fauce dans le coulis de lentilles ; 
réduifez-la fur le feu, jufqu’a ce que le tout foit aflez 
lié pour fervir. | 
… Lapins au pite. Choïfiflez des lapereaux de bon. 
fumet ; dépouillez-les en confervant les pattes : vui- 
dez-les, & ôtez-leur, fans les défigurer , quelques os . 
des reins, pouf pouvoir les plier, comme sils 
étoient au gite : faites une farce comme celle pour 
les lapereaux en brefole , ;& les farcifiez : trouflez- 
les enfüite, de maniere que les quatre pattes fe trou- 
vent jointes à fa tête : piquez-les enfuite de moyen 
lard : faites cuire à une braïife , comme à l’article 
Br:zole : égouttez enfuite leur bouillon au clair dans 
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une autre caflerole , & le faites cuire au caramel: 
faites-y clacer vos lapereaux, comme des frican— 
deaux. Quand ils font glacés, laïflez attacher le refte 
de leur bouillon ; mettez-y un peu de jus, &c une 
carafle de vin de Champagne , pour détacher ce 
caramel : écumez & dégraïlez, pañlez le tout dans 

un tamis fur un plat, @& {ervez deflus vos lapereaux. 

Lüpins au gratin. Coupez un lapereau par mem- 
bres ; foncez une çaferole de bardes de lard , tran- 
ches de veau & jambon coupées bien égales : met- 
tez deflus les membres de lapereau, peu de fel; 
couvrez de bäardes de lard , faites cuire à la braife avec 
bouquet, girofle, bafilic & laurier : hachez le foie 
avec perfi, ciboules, champignons, deux jaunes 
d'œufs, lard rapé, fel & poivre : mettez de cette 
farce dans un plat, & fautes attacher fur un petit. 
feu; retwez-la enfuite, & en égouttez la graile. 
Quand le lapereau eft cuit , tirez-le avec le jambon; 
degraïflez fa fauce ; movillez-la d’un peu de coulis 
&t de jus ; faites-lni faire un bouillon : dégraiflez-la & 
‘la paliez au tamis : dreflez les morceaux de lape- 
reau fur la farce , une tranche de jambon entre cha- 
que morceau ; mettez le plat fur un fourneau pour 
léchaufer ,: Fa fauce par-deflus qui doit être claire. 
Lapins au jambon. Vaites-les cuire à une brafe , 
comme deffus ; faites un ragoût de jambon, autre- 
ment dit Saingaraz , comme. ci- deflus à l'article 
Lapins à la Saiñgaraz : tirez les lapms de la .cafle- 
role ; faites-les égoutter, & Îles mettez mitonner 
dans ja Samgaraz , & fervez le ragoût par-deflus. 
Lapins aux champicnons. Ce ragoût fe fait de 
même que celui aux trufles. ( Voyez ci-après ). 
Lapins anx fines. herbes. Faites refaire trois ou 
quatre lapereaux ; hachez leurs foies avec cham-. 
pignons, trufies, perl, ciboules, fel & poivre... 
muüicade, lard rapé : pilez le tout; coupez la tête 
& le bout des cuifies ; farciflez vos lapins de cette 
farce 8 de fines herbes; accolez-les deux à deux. 
& les mettez à la broche, bardez de tranches de 
lard, de veau & jambon : enveloppez-les d'une 
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feuille de papier , & faites RS fervez-les ti 
une eflence de jambon, ou coulis clair. 

Lapins aux navets piqués. Coupez par membres 
piqués de petit lard ; mettez à la cafferole avec une 
tranche de jambon, bouquet & bouillon : faites 
le cuire & le glacez ; tournez des navets en aman- 
des : faites-les blanchir & cuire enfuite avec du 
bouillon , jus & fel; mettez-les enfuite dans une 
bonne effence , & du bouillon dans la caflerole où 
fe cuit le lapin : détachez ce qui refte ; paflez-le 
au tamis, & le mettez dans l’eflence : dreflez le 
lpin , le ragoût de navets autour. 

Lapins aux pois. Coupez-les par membres ; paf. 
fez-les enfuite avec’ bon beurre, un litron & demi 
de petits pois, une tranche de jambon , une dou- 
zaine de champignons entiers, bouquet qu'on ôte 
en fervant, ainfi que les champignons & le jam- 
bon; mouillez ce ragoût de moitié jus & bouillon , 
avec du coulis ; & faites cuire ; de forte que la 
fauce ne foit ni trop liée ni trop claire. 

Lapins aux truffes. Faites cuire des lapins en caf- 
ferole , conmme on l'a dit plus hant; paîlez d'autre 
côté des truffes avec un peu de beurre fondu: mouil- 
lez de moitié jus de veau & efflence de jambon ; lai 
fez-les mitonner pendant un quart d'heure ; dégraif- 
{ez & liez de coulis: égouttez les lapins , & les met- 
tez dans le ragoût de truffes ; &c quand vous les 
fervez, mettez le ragoût par-deflus. 

_ Lapins. (Boudin de) Faites bouillir trois demi- 
feptiers de lait avec trois oignons coupés en tran- 
ches, de la coriandte , du perfil, ciboule entiere, 
thym, laurier & baflic ; faites réduire au tiers , paf- 
fez-le au tamis, & y mettez plufieurs foies de lapins 
hachés , une demi-livre de panne de porc coupée en 
petits morceaux , un peu de fel & d'épices ; mêlez- 
y dix ou douze jaunes d'œufs ; faites chauffer le tout 
à petit feu, & remuez fans cefle. Quand le tont ef! 
bien mêlé fans êre trop chaud ; entonnez-les dan 
des boyaux de porc bien nets, de la longueur d'en- 
viron hit pouces, qu'on ne remplit qu'aux deux tiers, 
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ps qu'en hall la farce a & feroit crever 

les boudins : faites-les cuire à l’eau bouillante en- 
viron un quart d'heure. Sien les piquant , 1l en fort 
de la graïfle, ils font cuits à point ; mettez-les à 
leau fraiche , & faites-les griller au befoin. Ils fe fer- 
vent à fec pour hors-d'œuvres 

Lapins en brezoles. Prenez deux lapereaux, cou- 
pez-les en quatre, defoffez-les, levez-en la chair 
que vous mettrez à part, &c confervez la peau : fai- 
tes une farce de la chair & des foies, avec graifle 
de veau, bœuf & lard blanchi, fel, poivre, fines 
herbes , épices , capres hachées : pilez le tout dans 
un mortier ; ajoûtez-y deux ou trois jaunes d'œufs 
pour lier le tout; étendez les morceaux de la peau 
qui fe trouve entre la premiere peau &c la chair; 
mettez deflus de la farce, roulez-les, & les fice- 
lez : faites-les cuire à la cafferole dans une braife, 
avec carottes, panais, laurier, coriandre ; mouil- 
lez de bouillon, & faites cuire à petit feu : étant 
cuit, égouttez ces brezoles de leur jus, que vous 
mettrez dans une autre caflerole ; mettez avec les 
brezoles une eflence de jambon, des mouflerons 
hachés que vous ferez mitonner : faites attacher le 
jus de votre braïfe, mouillez encore de jus; dref 
-{ez avec les brezoles , une échalotte hachée , & jus 
de citron fur le tout. : 

Lapins en cafferole. Coupez-les en quatre ; gar- 
dez les foies ; piquez de gros lard & lardons de jam- 
bon; faites une braife comme ci-deflus ; mettez-y 
les membres de lapins, 8 mettez au four, ou cou- 
vrez la caflerole d’un couvercle de tourtiere, feu 
deflus & deflous. Ayez un coulis de veau & de jam- 
bon, où vous aurez fait cuire des racines, cham- 
pignons & trufles |, & fini à l'ordinaire. Pilez les 
foies au mortier, & les délayez avec un peu de 
jus de votre coulis; vuidez enfuite dans la cafle- 
role au coulis ; faites chauffer, & paflez le tout à 
l'étamuine. Vos lapins étant cuits , faites les égoutter, 
& les mettez dans votre coulis mitonner un peu 
avant de fervir ; dreflez dans un plat le coulis par- 
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deflus. Ce même coulis fert pour les pâtés chauds 
de lapins. | 
_ Lapins en efclope. Faites cuire des lapins à la 
braïfe ; faites d'autre côte, un ragoût de ris de 
veau, foies gras, crêtes, champignons, truffes, 
mouflerons. ( Voyez aux articles Bruife & Ragoër.) 
Vos lapins cuits & égouttés, mettez-les dans le ra- 
goût, & les y laïflez refroidir : foncez une tour- 
tiere d’une abaïfle de pâte brifée ; mettez-y votre 
ragoût de lapias ; couvrez d'une autre abaïfle ; finiflez 
à l'ordinaire , & mettez au four. Il faut que le poupeton 
foit fec , alors vous le renverfez dans un plat, & y 
faites un trou au milieu, où vous mettez un petit coulis 
à clair; & fervez pour entrée. Toutes fortes de vian- 
des, volailles & gibier à la braïfe, avec des ragoûts , 
fe mettent de même en efclope ou poupeton, 

Lapins en fricaflée de poulets. Coupez-les par 
membres, &t les faites dégorger long-tems à l’eau ; 
faites-les cuire comme la poitrine de veau, en fricaflée 
de poulets. { Voyez au mot Poitrine cet apprêt. ) 

Lapins en gibloite. Habillez & coupez par mem- 
bres vos lapms, paflez-les avec un morceau de 
beurre , bouquet, champignons & culs d’artichauts ; 
mouillez d'une chopne de vin blanc, un peu de 
jus , & faites cuire à petit feu. Etant prefque cuits, 
lez d'un coulis; dégraiflez-les , & fervez. 

Lapereaux ( Cuijes de ) à la Mailli. Prenez les 
cuifles de deux forts lapereaux , élargiflez le dedans 
le plus que vous pourrez, fans les percer ; prenez 
enfuite les filets de ces lapereaux que vous coupe- 
rez en dés; maniez-les avec un peu de perfil, ci- 
boules, champignons , fel & gros poivre; rem- 
pliflez-en le dedans des cuifles ; coufez-les pour que 
rien n’en forte : faites cuire à la braife, avec bouil- 
lon & un verre de vin de Champagne, à petit feu, 
le carcafles avec. Quand tout af cuit à propos , 
dreffez-les cuifles, pafñlez leur fauce au tamis, dé- 
graiflez-la , mettez-y une cuillerée de coulis , & fer- 
vez avec les ucifles. 

Lapins en papillotess Coupez-les en çinq mer- 


363 ho LAPTÉ 

D 9 caflez les he 05 AE une farce aveé 
le foie, lard rapé, perfl, ciboules, champignons, 
ail, échalotte, le tout haché, fel & gros poivre ; 
mettez fur du papier huilé une barde de lard , un peu 
de farce, un morceau de lapin, & par-deflus de 
la farce avec une barde de lard ; enveloppez le tout 
dans.votre papier, comme une papillote; faites- 
en de même des autres morceaux. Mettez un grand 
papier huilé fur le gril, les papillotes par deflus, 
& faites griller à petit feu. Cuits, fervez-les à fec 
avec leur papier. | 

Lapins ( Ficts de) à l’Efpagnole. Lever-les bien 
menus ; foncez une caflerole de bardes de lard avec 
perfil, ciboules, champignons , ail, baflic , le tout 
haché menu , huile mêlée avec un peu de lard fondu; 
mettez par-deflus un lit de filets, fel & gros poi- 
vre , enfuite même affaifonnement comme deflous, 
& filets ; couvrez le tout de bardes de lard, & 
faites cuire à la braife : égouttez bien vos filets, 
faites-leur prendre goût dans une fauce à l'Efpa- 
gnole, & fervez. 

Lapins & lapereaux rôtis. Dépouillez , vuidez & 
laïflez dedans les foies ; faites-les refaire ; piquez de 
menu lard ; mettez à la broche, & fervez cuits & 
de belle couleur. js 

Lapins & lapereaux. ( Tourte de ) Coupez par 
morceaux , paflez-les au lard fondu , un peu de fa- 
rine frite , fines herbes, fel, poivre, ciboulettes , 
mufcade & bouillon, & laïflez refroidir. Foncez une 
tourtiere d’une abaïfle fine , garniflez-la de morilles, 
truffes , lard pié ; mettez-y les lapins ; recouvrez 
d'une pareille abaifle ; faites cuire à demi : à moi- 
tié de la cuiflon, mettez-y la fauce , où ont cuit les 
lapereaux, &C en fervant, un jus d'orange. 

Lapins marinés. Coupez-les par membres ; fai- 
tes-les mariner comme la cervelle de bœuf, & les 
fervez de même. ( Voyez à l'article Cervelle. 

Lapins. ( Pâté chaud de} Coupez les têtes; {6- 

arez les foies , piquez les lapms de gros lard af- 
‘faifonné de fel & poivre, épices , fines herbes, 

perff 


perfil & ciboules : dreflez le pâté à ordinaire, Fon 
_ cez-le de lard rapé , avec fel, poivre , fines herbes 
& épices; atrangez-y vos lapins coupés par moi- 
ti; aflafonnez deflus comme deflous ; ajoûtez-y 
un bouquet , couvrez de tranches de veau , bardes 
de lard, lard rapé; couvrez; dorez & mettez au 
four. Foncez une caflerole de tranches de veau & 
de jambon, oignons, carottes, & les foies par 
deflus ; laïflez fuer. Quand vos foies ont fenti la 
chaleur, retirez-les, & les pilez; pouflez enfuite 
le coulis : quand il eft attaché, mettez-y un peu 
de lard fondu , ‘une pincée de farine ; remuez & 
mouillez de jus, afflaifonnez-le de fines herbes , ci= 
boules entieres , cloux, perfil , champignons & trufs 
fes , deux ou trois petites croûtes de pain; laïflez 
mitonner une demi-heure, retirez-en le veau & le 
jambon ; delayez-y les foies ; pallez ce coulis à 
létamine , & le confervez chaud ; fans bouillir. Le 
pâté cuit, ouvrez-le, Ôtez-enles tranches de veau, 
dreffez-le dans un plat; jettez-y votre coulis, & 
fervez chaud pour entrée. ” | | 
Lapins ( Päté de) froid. Caflez les os des las 
pinss piquez-les de gros lard & jambon; affaifon- 
nez comme deflus; rangez-les fur une abaïfle de 
pâte ordinaire, avet laurier, beurre frais, bardes 
de lard pilé, fel & poivre, fines herbes & épi- 
ces ; couvrez deflus comme deflous, façonnez votre 
pâté & faites cuire. Les pâtés de dindons , canards , 
perdrix , faifans, farcelles, beccafles, poulardes, 
oifons , & autres, fe font de même. | 
Lapins, ( Ragoïñr de ) Prenez-le de moyenne 
grofleur ; coupez-le par membres ; caflez les gros 
os; mettez-les dans une caflerole, avec champi- 
gnons ; ris de veau blanchis , truffes , bouquet , tran- 
: ches de jambon ; mouillez avec du bouillon & un 
verre de vin de Champagne , un peu de coulis ; 
faites cuire à petit feu; dégraiflez; preflez dans la 
fauce, fufifamment réduite, un jus de citron; fer- 
vez le lapin au milieu, la garniture autour. | 
 Lapereaux, (Terrine de) Oterles ape ; coupez-les 
Ar a 


y foit ua affadonnement malin k 


570 al L A P }# va 
en quatre, & les bardez ; foncez une cafferole de 
veau & jambon; paflez les lapereaux an lard fondu, 
&. les arrangez dans la caflerole avec fel, poivre, 
bouquet, racines, oignons, girofle, pointe d'ail; 
couvrez de bardes de lard ; fautes cuire à petit feu 
dans leur jus; dreflez-les dans une terrine ; mettez 
du coulis dans leur fauce ; faites-lui faire quelques 
bouillons pour le dégraïfier ; paflez au tamis ; met- 
tez-y deux jus d'orange, & fervez fur les lapereaux, 
Lapereaux à l'eau-de=vie. Coupez par membres 
deux petits lapereaux, caflez les os ; mais de forte 
qu'ils {e tiennent dans leur état; paflez-les au lard 
fondu, avec bouquet, oignons, tranches de jam- 
bon, deux verres d’eau-de-vie, où vous mettrez 
le feu; laïflez le ragoût fur le feu, & le remuez 
toujours, jufqu'à ce que l'eau-de-vie s’éteigne d’elle- 
même ; mettez-y un peu de veau blanchi coupé en 


quatre, champignons &c truffes ; mouillez de bouil- 


lon & d'un peu de coulis ; faites cuire le ragoût à 
petit feu; dégraiflez-le, & fervez. | 

_ OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le lapereau pris dans les lieux fecs, où il vit 
d'herbes peu aqueufes , tendre, ferme & bien cuit, 
eft un aliment favoureux, leger ,; délicat , aife à 
digérer, & nourriflant ; il convient à tout le monde, 
fur-tout rôti; & on peut le donner aux convalef- 
cens, à qui la nourriture folide eft permife ; fou- 
vent il leur plait plus que le poulet qui eft toujours 
plus fade. 

_ LARD : eft proprement ce qui eft compris entre 
Pépaule & la cuifle du porc, depuis l’échine jufqu’an 
deflous du ventre dés deux côtés. Ce qu'on fait pour 
le conferver, eft de le frotter de fel par-tout , &c 
de mettre les quartiers les uns fur les autres, chair 
contre chair, dans un vaifleau qu'on couvre d'un 
couvercle, & qu'on charge de pierre pour laflu- | 
jettir. Il faut le laïffer au moins quinze jours, enfuite 


on le füfpend dans un endroit fec. ‘11 eft d'un‘grand 
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Le lard des cochons nourris de glands , eft plus 
ferme & d'un meilleur goût, que celui des cochons 
qu'on nourrit de fon. | | 
… On appelle penis lard ün morceau dé éochon où : 
i y a de la chair quitient à la graïfle ; Le meilleur 
& le plus appétiffant , eft celui qu'on appelle errre= 
larde, c'eft-à-dire , où la graifle & la chair fe trou- 
vent diftribuées en plufieurs couches. | 

Onappeile fléche de lard cette graifle qu'on leve 
tout le long d'un des côtés du pore qu'on fale & 

qu'on garde long-tems, #4 

Le lard gras fert pour former des lardons pouf 
. piquer les viandes ou des bardes. | 

On fait des pois & des omelettes avec le petit 
lard, 4 " 

_Ee lard fe mange auffi en griblettes. Pour cet 
eftet, on le fait frire tout feul dans une poële, 
caflerole ou terrine. LORNe RER RS 

LARDER : fe dit, en cuifine , de filets plis où 
moins Bros de lard, qu’on pañle dans les chairs des 
volailles, piéces de gibier , ‘venaifon, ‘où groile 

viande quon apprête. F. 

LAURIER : arbufte , dont les feüilles ont un goût 
_âcre, aromatique, &c un peu amer. On ‘sen fett 
… beaucoup en cuifine , pour relever le goût des mets, 

LAYE : femelle du fanglier. Elle saccommode 
en cuifine comme fon mâle, ( Voyez Sanglier.) 
… LEGUMES : on appelle , en cuifine; légumes ; 
lés graines qui viennent en goufles, & qu'on cueille 


_ avec la main, commetpois., féves , lentilles & ha- 


ricots. LE 
. LENTILLES : légumes en grain rond & plats 

Il y en a de la grande & de la petite efpece. On 
les emploie toutes deux en cuifine. Lies petites lens 
tilles, ou lentilles à la reines , forit celles qu'on em 
‘ploie pour faire du coulis, parce que la couleur en 


_ eft plus belle. 


Simon Pauli dit que ce légume abonde én fel. 

Ame &t ne peut , par conféquent ; que préjudicier & 

laanté ; & il adhere au fentiment je médecins 
x À à 1} 


qui , avant lui, ont condamné ce légume à ne ja= 
mais paroître fur les tables. On verra à la fin de 
cet article, à quoilon peut s’en tenir fur l'ufage de 
cet aliment, que nous ne croyons pas avoir mé- 
tité tout le mal qu'on en dit. 

Lentilles. (Ceulis de) Epluchez &t lavez; faites 
cuire avec de bon bouillon gras ou maigre , fuivant 
l'emploi que vous en voulez faire ; pañlez-les à ré- 
tamine en les mouillant de leur bouillen , & vous 
en fervez, foit pour potage ou terrine. 

Lentilles. ( Autre coulis de) Prenez des croû- 
tons de pain, carottes, panais, racines de perfil, 
oignons coupés par tranches ; pañlez à l'huile ou au 
beurre bien chaud. Si c’eft en gras, mettez-y du 
lard bien roux ; ajoûtez-y des lentilles cuites & un : 
peu de bouillon; affaifonnez de bon goût ; ajoûtez 
un morceau de citron ; & après quelques bouillons, 

:_pañlez votre coulis à l'éramine. Îl fert pour les po 

_ tages de lentilles; pour les potages aux croûtes 
farcis de lentilles, ou du brochet aux lentilles, & 
beaucoup d’autres. NL 

Lentilles. ( Autre coulis maigre-de) Mettez un peu 
de beurre dans une cafferole , avec un oignon coupé 
par tranches , une carotte , un panais, & faites rouf- 
fir; mouillez de bouillon de poiflon; affaifonnez de 
deux ou trois cloux, d’un peu de bañlic, perfl, 
ciboule entiere , deux rocamboles , quelques cham= 
pignons , quelques croûtes ; laïflez mitonner le tout 
enfemble ; écrafez les lentilles cuites dans du bouil- 
Jon de racines ; mettez-les dans le coulis, faites mi= 
tonner, & pañlez à l’étamine pour employer au 
befoin. : 

Lentilles. ( Maniere d’appréter les) Choïfiflez les 
mieux nourries , larges, d'un beau blond, qui fe 
cuifent promptement. Après les avoir épluchées & 
lavées , faites-les cuire dans l’eau, & les fricaflez 
comme les haricots blancs, { Voyez Æaricors. ) 

Lentilles (Potage de) en maigre. Mettez cuire 
des lentilles avec du bouillon maigre de racines ; 
faites un coulis, comme il vient d'être dit, Quand 
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le coulis a été pañlé { ca un cuillerée de len- 
tilles entieres ; mitonnez des croûtes avec du bouil- 
lon de poiflon; mettez un petit pain farci au mi- 
lieu ; jettez le coulis de lentilles fur votre potage , 
& fervez chaudement. | 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les lentilles de bon acabit & bien cuites font 
adouciffantes , nourriflantes , legérement échauffan- 
tes & faines. Il y a peu de perfonnes qui ayent 
leftomac aflez mauvais pour être obligées de s'en 
abftenir entiérement : encore trouveront-elles le 
moyen d’en manger , en en faïfant faire des purées 
ou coulis. | 

LEV AIN : morceau de pâte quiseft aigri par la 
fermentation ; ou par quelque acide qu’on y a mêlé, 
& qui fert à faire lever la pâte , & à la rendre 
plus legere, Il faut tenir le levain chaud , fur-tout 
en hyver. É 

LEVRAUT : jeune liévre. Pour les différentes 
manieres de l’apprèter , (voyez Lievre,) Pour conë 
noitre un levraut de trois quarts , qui eft PH à 
peu-près à la grandeur naturelle, il faut le pren- 
dre par les oreïles en les écartant. Si la peau fe 
relâche, le liévre eft jeune. 

LIAISON : fe dit, en cuifine , de ce qu'on em 
ploie dans es fauces pour leur donner plus de corps 
&t moins de liquidité, comme font les coulis , les 
jaunes d'œufs, la farine frite , ou la crême , &c. 

. LIEVRE: animal très-connu. Ceux des monta- 
gnes font préférables à eeux des plaines. Il faut les 
choifir jeunes , bien nourris ; & ceux qui ont été 
le pius courus à la chafle, n’en valent que mieux, 

Les liévres diffèrent beaucoup par leur couleur. 
Il y en a de bruns, d’autres d'un jaune doré. Dans 
les pays feptentrionaux ils font blancs pour la plû- 
part ; on en trouve même quelques-uns de cette 
derniere efpece en France. Quand il eft d’un pays 
de montagnes , & qu'il fe nourrit d'herbes aroma- 
tiques , fa chair eft d’une faveur très-agréable. Le 
lévre, depuis fix jufqu'à neuf mois, eft fort efti= 
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mé : au-delà , on n’en fait pas le même cas, Le fié< 
vie eft meilleur enhyver qu'en été, | 
Liévre à la bourgeoife. Coupez-le par membres ; 
mettez le fang à part; bardez la viande avec du 
gros lard ; faites-le cuire avec. du bouillon , une cho- . 
pine de vin blanc , bouquet de perfil, ciboules , 
ail, cloux de girofle, mufcade , thym , laurier , 
bañlic , fel & gros poivre; faites cuire à petit feu. 
Prenez ke foie du hévre ; pilez-le très-fin ; pañlez- 
le au tamis avec une goutte de bouillon ; mettez- 
le avec le fang. Quand le ragoût eft cuit , &c la 
fauce réduite , mettez-y le fang & le foie, fans 
qu'elle bouille ; mettez-y de plus quelques çapres 
fines, entieres ; & fervez. : 


Liévre à la daube. Mettez-le par quartiers ; lar= 
dez de gros lard; faites-le cuire avec bouillon ,. 
fel & poivre, girofle, un peu de vin ; laïflez mi- 
tonner le tout. Etant cuit, paflez le fang & le foie 
à la poele avec un peu de farine ; mêlez le tout 
enfemble avec un filet de vinaigre , olives defof- 
fées & capres; & fervez pour entrée. 

. Liévre. @ Civet de ) Levez les cuifles entie- 
res & les épaules ; mettez le refte par morceaux; 
| lardez-les de gros lard , & les paflez à la poële 

avec lard fondu & perfil; faites-les cuire enfuite 
avec bouillon & vin rouge, bouquet dé fines her 
bes, fel, poivre laurier & citron verd; Jaïflez cuire 
le tout; fricaflez le foie à part; & layant pile , 
paliez-le à létamine avec farine frite, un peu du 
même bouillon & jus de citron; mêlez le tout, & 
fervez chaud. 

Liévre, (Autre civet de) Coupez parmembres; gare 
dez le fang ; faites cuire avec beurre , bouquet bien 
garni; mettez une bonne pincée de farine ; mouil- 
lez de bouillon, chopine de vin blanc, fel & poi- 
vre ; mettez le fang pour lier, & fervez à courte 
fauce. * : EX 
… Liévre & levraur rôtis. Dépouillez', vuidez &t les 
frottez de leur fang ; faites-les refaire fur la braïfe 3 
piquez-les de menu lard, & mettez à la broches 
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. Etant cuits, fe:vez-les avec une fauce douce , avec 
fucre &-cannelle ; qu'on fait bouillir comme un fy- 
rop clair , ou avec une fauce faire de vinaigre 
bouilli, avec fel, poivre & oignon piqué de cloux, 

Liévie & levraut. ( Tourte de) Levez les filets; 
piquez comme deflus ; foncez une tourtiere d’une 
abaifle de pâte brifée , garnie de lard rapé ,avecfel, 
poivre , épices & fines herbes , vos filets enfuite ; 
aflaifonnez deflus comme deflous ; ajoûtez des bar- 
des de lard & beurre frais; finiflez à, l'ordinaire ; 
mettez au four. Etant cuite, ôtezle lard ; dé- 
graiflez ; jettez-y une eflence de jambon ; recou- 
vrez , & fervez chaud. : 

Livre ou levraur ( Filets de) à la ciboulette. Pre- 
nez un léivre ou deux levrauts ; bardez & faites 
cuire à la broche ; levez-en les filets ; coupez-les le : 
plus mince quil fe pourra ; prenez de la petite 
civette ; hachez-la mince ; ayez une cfience de 
haut goût; mettez-y vos filets avec la civette , 
gros poivre & jus de citron; faites chauffer fans 
bouillir. On peut auf les mettre à la Czarienne, ‘ 
{ Voyez Filets à la Cyarienne.) 

Lièvre ou levrauts à la Saingaraz.( Voyez La- 
pins.) | Ç | 

Liévre ou levrauts à la Suiffe. Dépecez & lardez 
de gros lard; faites cuire dans du bouillon avec 
{el , poivre , cloux & un peu de vin. Paflez le foie 
& le fang avec un peu de farine ; mêlez le tout 
enfemble avec un filet de vinaigre , olives. defof- 
fées ; après fervez chandement. 

L'év'e ou levraur. ( Terrine de \ Levez les filets ; 
piquez-les de moyen lard affaifonné ; foncez une 
terrine de bärdes de lard ; &c tranches de jam- 
bon aïaifonnées de fel, poivre & épices, mettez-y 
les fileis affaifonnés deflus comme deflous , avec 
truffes vertes & champignons : couvrez le tout de 
tranck2s de bœuf battues, de bardes de lard ; cou- 
vrez |a terrine &la lutez tout autour avec de la 
pâte : faites cuire feu deflus & deflous , mais pas 


trop vif. Etant cuits, ôtez le bœuf & le lard : dé- 
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graiflez la fauce ; mettez-y de l’eflence de jambon ; 

x fervez chaudement. a à 3 
Lièvre. ( Päté. chaud de filets de ) Lever les filets; 

paflez-les dans une éafferole avec du beurre , perfil, 

ciboules , pointe d’ail haché , champignons prefque 


entiers ; laïffez refroidir ; dreflez le pâté ; foncez-le 


de lard rapé, les filets deflus , avec fel & poivre: 
couvrez de bardes de lard & de beurre : finiflez 
fe pâté à l'ordinaire; faites cuire ; dégraïflez ; met- 
tez-y une bonne effènce & deux jus d'orange ; fer- 


_ vez chaud. 


Lièvre { Päté de) à la bourgeoife. Dépouillez-le ; 
gardez le fang ; dépecez, lardez de gros lard af- 
faifonné defel, poivre, perfil , ciboules , ail ha- 
ché menu. Empotez-le enfuite avec demi- verre 
d’eau-de-vie , beurre : faites cuire à petit feu. Quand 
la fauce eft réduite ,; mettez-y le fang ; faites chaut- 
fer fans bouillir ; dreflez dans une terrine, en rap- 
prochant tous les morceaux , de forte qu'ils pa- 
roiflent n’eni aire qu'un feul. Servez ce pâté froid 
pour entremets. Fe 

Liévre ( Pété de ) en por. Levez-en les filets : 
coupez du lard en lardons ; maniez-le avec perdil, 
ciboules , ail , thym, laurier, bafilic hachés fin , 
fel & épices : lardez tous les filets ; mettez-les dans 
ne marmite avec demi-potée d'eau-de-vie, beurre , 
fel & épices, bouquet: couvrez de bardes de lard. 
Faites cuire fur la cendre chaude, pendant quatre 
ou cinq heures. Etant cuits, arrangez vos filets dans 
une terrine ; couvrez-les de bardes de lard , lafauce 
par-deflus : Haïflez refroidir, & fervez pour entre- 
mets. | | | 

Lièvre. ( Ragoñt de ) Prenez un ou deux levrauts : 
dépécez-les; piquez de gros lard affaifonné. Paflez 
avec lard fondu & farine, bouillon , verre de vin 
blanc , fel & poivre , bouquet. Faites cuire à pro- 
pos. Quand la fauce fera liée, fervez avec un jus 
d'orange. | & 

_OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le liévre & le levraut, tendres & cuits à propos, 
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& qui ont du fumet , font un mets favoureux & 
allez facile à digérer. Quoique de toutes les vian- 
des noires celle du liévre foit une des plus le- 
geres, des moins fermes , des moins pefantes , & 
ont le jus eft moins âcre , néanmoins nous ne la 
confeillons pas à un eflomac foible , & aux per- 
fonnes qui menrent une vie fédentaire. | 
LIMACON : animal renfermé dansune coquilles 
faite en forme de fpirale. Il y a des limaçons de 
jardin , de vigne, de mer & de riviere. Dans, 
les pays de vignobles on mange ceux qui fe trou- 
vent dans les vignes & les pépinieres; on ne s’en 
fert guères que fur la£in de lhyver & au printems ; 
car du moment où les vignes commencent à bour- 
geonner , onnenufe plus. | 
Eimaçons. ( Maniere d'appréter les) Il faut les 
livertrois fois dans l'eau froide pour en ôter la 
mucofité ; on les fait bouillir enfuite dans deux ou 
trois eaux différentes, afin de ramollir leur chair 
qui eft fort compatte : on les farine enfuite , & on 
Les fait frire. D'autres les mettent en pâté avec force 
alflaifonnement. - 
Limaçons. ( Autre maniere d’accommoder les } 
Fates-les bouillir dans leurs coquilles ; tirez-les en- 
fuite de l’eau dans laquelle ils ont bouilli, & de 
leur coquilles avec une fourchette. Jettez-les dans 
l'eau fraiche; levez les coquilles , & mettez dans 
chaque du beurre manié de fines herbes avec fel & 
poivre; remettez-y les limaçons ; couvrez du même 
beurre ;. fautes rôtir fur de la braife bien allumée. 
OBSERVATION MÉDECINALE. 
Les limaçons de vigne , car ce font les feuls dont 
Pufage puifle être permis , ne comviennent qu'à ceux 
qui ont befoin' d’une diète mucilagineufe & gluante, 
ou à des eftomacs qui digerent tout ; encore le fré- 
quent ufage leur pourroit nuire , parce que la chair 
en eft pefante, & difficile à digerer; mais s'ils ne 
font pasfains comme aliment , ils peuvent être très- 
utiles comme médicament ; & lon en fait des 
bouillons qui font fort propres pour adouciries âcre- 
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tés qui irritent la poitrine , pour épaiflir les humeurs 
trop exaltées, & pour procurer le fommeil à ceux 
qui font travaillés d’infomnies habituelles. 

__ LIMANDE: poïflon de mer. On en diftingue 
de trois fortes ; la {mande proprement dite; le 
“flx & le jleteler, Ce poiflon eft froid & pituiteux ; 
mais il eft des préparations qui corrigent en partie 
fes mauvaifes qualités. 

Limandes à la bourgeoife entre deux plats. Met- 
tez du beurre fin dansun plat , avec du perfil ,. 
ciboules & champignons hachés , fel & poivre, 
enfute vos lhimandes , & même aflaifonnement 
deflus que deflous: couvrez d'un hutre plat , & 
faites cuire à petit feu. Servez à courte fauce , avec 
un filet de veus. | 
. Limandes ( Autre maniere d'apprêter les) à la 
bourgeoife. Apprêtez comme deflus: panez-les, & 
les faites cuire au four ou fous un couvercle de 
tourtiere. j. AE 

Limandes en cafferole. Paflez-les au blanc à la 
caflérole ; joignez-y un peu de vin blanc , cham- 
pignons, {el & poivre, fines herbes : faites miton- 
ñer. Dreflez-les , & autour les champignons , ou 
garnilez de champignons frits. RUN a: 

Limandes frites. Efluyez ; farinez ; faites frire 
dans une friture bien chaude , à feu clair, & ne 
les laïflez point languir fur le feu, fans quoi elles 
deviendroient mollailes. Servez-les à fec fur,une fer- 
viette pour rôt. Onles fert pour entrée , en y met- 
tant une fauce aux capres & aux anchois , ouune 
fance à l'huile ; en gras, une fauce hachée , ou quel- 
que ragoût , comme de ris de veau & de cham- 
pignons. * 

- Limandes grillées. Faites-les mariner avec buile , 
fel & poivre, perfil & ciboules entieres ; faites 
riller enfuite, enles arrofant de leur marinade , & 
at avec telle fance que vous. jugerez à propos. 
 OBSERVATION MÉDECINALE. 

La limande fraiche & bien cuite, eft un aliment 
délicat , très-leger , facile à digérer, fain , inçapa- 


\ 
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ble de nuire à perfonne. C'eft un des alimens 
qu'on doit donner aux convalefcens , & à ceux qui. 
ne peuvent pas digérer la viande. ° 
LIMON : ce fruit a un fi grand rapport avec le 
cedrat , le citron & le poncre, qu'il n’y a point. 
de différence dans la maniere de les contre. (Voyez 
Cedrat, Poncire, Citron.) SA Er 
Limon. (Syrop de) On coupe les zeftes de ce 
fruit ; on les fait bouillir dans de l'eau, & on pañle 
cette décoétion par le tamis; enfuite il faut faire 
un fyrop à caflé , c’eft-à-dire , prêt à fe cryftalli- 
fer, ou candir avec l'eau où vous aurez fait bouil- 
 lir vos zeftes ; & pendant le tems que votre {yrop 
cuira , vous preflerez vos limons, pour en tirer le 
jus ; & quand vous les aurez preflés, vous pañle- 
rez le jus à la chaufle , pour le clarifier; & lorf- 
que’ votre frop fera fait, comme nous avons dit, 
vous le tirerez du feu; vous mettrez votre jus dans 
le fyrop, en le verfant doucement, & vous re= 
_ muérez le fyrop : quand tout le jus fera verfé , & 
fuffifamment remué , vous le laïfferez refroidir, pour 
le mettre en bouteilles : c’eft ainñ que fe faitle fyrop 
de limons; & fi, ayant befoin de faire ce {yrop, 
vous ne trouvez pas de limons , vous emploierez 
des citrons à leur place ,. en obfervant exaétement 
tout ce que nous venons de dire du degré de ma- 
turité; &c pour la façon de le faire, vous obferve- 
rez de ne mettre le jus dans le fyrop, qu'après la 
cuiflon; & vous ne le ferez plus bouillir, quand 
vous l'aurez mis, parce que cette petite pointe d’ai- 
gre, qui fait la meilleure partie de fon mérite, fe 
diffperoit ; & votre fyrop ne vaudroit plus rien. Si 
voulez faire quatre pintes de fyrop de limon, vous 
ferez votre décofhon , comme pour le fyrop de 
capillaire ; vous mettrez les zeftes du fruit, avec 
quatre pintes & chopine d’eau, fept livres de fucre; 
& votre fyrop étant prêt à caflé, vous mettrez une 
pinte de jus de limon ou de citron ; mais la quan- 
tt des limons ou des citrons n'eft pas bornée, parce 
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qu'un fruit rend d'ordinaire plus où moins qu'un 

autre. ! | 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le fuc du limon eft rafraîchiflant , apéritif, cal- 
ant, propre à prévenir ou corriger la putréfaction 
des humeurs , dont l'ufage convient à ceux qui ont 
une ardeur interne, de lagitation, de l'infomnie; 
qui font fujets aux maladies bileufes, aux fiévres 

utrides; mais il faut en ufer avec modération ; car 
se acide cauferoit des coliques très-vives , & épaif- 
firoit trop la bile. 

LOCHE : petit poiflon de la taille de l’éperlan, 
fort délicat , & qui s'apprête comme léperlan. 
( Voyez Eperlan. ) 

LONGE DE BœuFr: ceft la partie qui eft depuis 
les aloyaux jufqu’à la cuifle, qui comprend le far- 
cher & la piece parée. ; 

Longe de veau: c’eft la même partie; mais elle 
comprend la cuifle & le rognon qui eft attaché aux 
vertébres lombaires. 

Longe de veau à la braife. Faïtes refaire, & pi- 
quez-la de gros lard affaïfonné ; garniflez une cale 
role ovale, comme pour une braïfe ; placez deflus 
la longe , & affaifonnez deflus comme deflous ; cou- 
vrez & faites cuire entre deux feux : étant cuite, 
 faites-la égoutter, & la fervez avec un ragoût de 

riz de veau, crêtes & champignons, truffes & mouf- 
ferons pour grofle entrée. On la fert aufi avec un 
ragoût de concombres. ( Voyez aux articles refpec-. 
. &ifs la manisre de faire ces ragoñts. 

Longe de veau & la broche. Faïtes-la cuire bien 
enveloppée de papier ; fervez deffous une poivrade, 
ou pour le mieux, piquez-la de petit lard ; faites 
cuire de même, & fervez avec la fauce fufdite, 

Longe de veau à la Gafcogne. Faites blanchir, 
lardez de gros lard & jambon ; aflaifonnez ; faites 
mariner comme deflus ; mais que l'ail domine dans 
la marinade ; retirez enfuite, & efluyez; finiflez 
eomme celle à la Sainte-Menehoult, 


SR LOTIÉ 381 

Longe de veau dE es Lardez-la de ee 

ardons ; aflaifonnez de {el & poivre ; faites-la 
cuire à la broche. Quand elle fera prefque cuite, 
mettez-la dans une cafferole avec de bon bouillon , 
verre de vin blanc , bouquet de fines herbes , 
Champignons ; ajoûtez-y le dégout de la longe , & 
farine frite. Laïflez mitonner le tout jufqu'à ce que 
la fauce foit eourte, & fervez-la pour groffe en- 
trée , qu'on garnit, ou de perfil frit, ou de mari- 
nades de poulets. | | 

Longe de veau à La Sainte-Menehoult. Faites-la 
blanchir & la lardez de gros lard, & faites mari- 
ner dix ou douze heures dans une Sainte-Menehould; 
faites-la cuire avec un gros morceau de beurre ma- 
nié de färine, fel & poivre , girofle, ail, oignons 
€n tranches , perfil & ciboules ; faites chauffer cette 
Sainte-Menehoult en la tournant, pour que la fa- 
rine ne fafle point de grumeaux ; laïflez-la refroidir 
enfuite > & y mettez la longe; retirez-la enfuite, & 
l'efluyez. Faites cuire à la broche, bien enveloppée 
de bardes de lard & de papier. Etant cuite, fer- 
vez avec une fauce piquante. 

Longe (demi) de veau au court-bouillon. Enve- 
Joppez-la d'une ferviette, & la faites cuire dans un 
court-bouillon bien nourri & bien affaifonné ; & fer- 
vez garni de croûtons ou de perfil frit. 

Longe de veau marinée. Faites refaire, & la met- 

tez dans un vafe aflez grand, avec fel, poivre, 
tranches de citron, d'oignons , ciboules entieres , 
laurier & du vinaigre fufhfamment , & ly laiflez 
trois ou quatre heures. Efluyez & lardez enfuite de 

- gros lard & jambon ; enveloppez de bardes de lard 
èt de papier; mettez à la broche; mettez la mari 
hade dans la léchefrite , avec une livre de beurre ; 
arrofez-en votre longe de tems à autre, péndant la 
cuiflon. Etant cuite, Ôtez lard & papier; panéz- 
la; faites-lui prendre une belle couleur; fervez en- 
fuite avec une effence de jambon pour grofle entrée, 

de côteletres de veau frites , ou en fricandeaux. 


. LOTTE : poiflon d'eau douce qui reflemble à la 


lamproie , gras & délicat , qui s'apprête comme l'aris 
guille, & de plufieurs autres façons. 

Lottis à la bougevile. Faites dégorger ; 6tez les 
foies, & faites cuire les lottes avec demi-bouteille 
de vin blanc, oignons en tranches, perfil, cibou- 
les, thym, laurier, bafilic, fel & poivre , girofle ; 
demi-feptier d’eau & du beurre. Quand .elles font 
cuites, dreflez-les, & leur faites une fauce avec 
beurre, une pincée de farine , an filet de vinaigre, 
une cuillerée d’eau, fel & gros poivre ; mufcade , 
anchois hachés, pincée de capres entieres, Faites 
lier fans bouillir, & fervez les<lottes. 


Lotres en compôte. Prenez un riz de Veau blan= 


chi, champignons & truffes , tranches de jambon, 
bouquet de perlil, ciboules, demi-feuille de lan- 


rier, trois cloux, beurre; pañlez le tout avec une 
. « , ° ! es 
pincée de farine, & mouillez d'une cuillerée de re 


duétion & coulis ; faites cuire à petit feu, & dé- 
graiflez. Quand le ragoût eft à moitié cuit, fervez 
vos lottes fans ôter les foies, & les mettez dans 
le ragoût ; dreflez-les, étant cuites, avec un jus de 
citron , le ragoût entrelles. "à 

Lottes frites. Lavez, vuidez, & rémettez les 


foies dans les lottes, faires-les mariner avec eaus 


vinaigre & fel; égouttez-les, & les farinez ; faites 
frire , & fervez à fec fur une ferviette. 

 Loites glacées au lard. Lavez-les, & leur laïfez 
les foies ; piquez-les d’un côté avec petit lard cou- 
pé en dés , une livre de rouelle de veau que vous 
ferez fuer dans une caflerole ; mouillez de bouillon ; 
‘faites cuire ; & pañlez ce jus au tamis ; mettez-y cuire 
les lottes avec bouquet & tranchées de jambon, & 
les faites glacer comme un fricandeau; finiflez de 
‘même ; & fervez avec un jus de citrom 


Lottes à l'italienne. Lavez & vuidez; laïflez les 


foies, & faites frire à l'huile, & fervez avec la fauce 
-qui fuit. Mettez dans une caflerole la moitié d'un 
«panais &c d'une carote, deux oignons en tranches, 
deux goufles d'ail, une feuille de laurier , bouquet 


Lis h s 


trois cloux, & demi-verre d'huile; mouillez de 
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deux verres de vin de Champagne , bon en 
maigre , avec une pincée de coriandre ; faites bouil- 
lir le tout à petit feu pendant une heure ; pailez 
au tamis ; ajoûtez un anchois & une pincée de ca- 
pres hachées, fel & gros poivre; & fervez avec 
les lottes. 

Lottes à la Pruffienne. Faites faer & attacher une 
tranche de jambon; mouillez de deux verres de vin 
de Champagne, deux cuillerées , une de rédu&tion, 
une de coulis, verre d'huile fine , goufle d'ail, bou- 
quet de perfil & ciboules , laurier , oignons en tran- 
ches , deux pincées de coriandre; faites cuire à 
petit feu , une heure ; pañléz au tamis’; faites dégor- 
ger vos lottes à l'eau bouillante; efluyez, vuidez 
& laiflez les foies; lavez-les à l’eau fraiche ; efluyez 
& les faites cuire dans la fauce , ainfi dégraiflée; 
aflaifonnez de fel & gros poivre ; fervez à courte 
fauce. LÀ Bebe) 

Lottes à la Romaine. Lavez & laïiflez {es foies ; 
faites bouilir &c écumer une démi-bôuteille de vin 
de Champagne ; mettez-y vos lottes avec deux cuil- 
lerées de coulis de jambon , perfil , cibôules , cham- 
pignons , truffes, goufle d'ail , le tout haché men, 
demi-verre d'huile , fel & gros poivre ; faites cuire!, 
& pouflez le feu pour faire réduire la fauce; dé- 
graiflez-la , &c fervez. | | 

Lottes à la Villeroïi. Preparez comme deflus ; 
foncez une caflerole de tranches de veau & jam 
bon; faites-les fuer une demi-heure ; étant moitié 
cuites , mettez-y vos lottes, &t les couvrez de bar- 
des de lard ; mouillez d’un verre de vin de Cham 
pagne ; mettez fel, poivre, perfil , ciboules , cham- 
pignons , be d'ail, tranches de citron , laurier 
& beurre frais. Faites cuire le tout à petit feu; re- 
tirez les lottes; trempez-les dans leur fauce, &t les 

anez ; faites-leur prendre couleur au four ; paflez 
Lee fauce au tamis ; dégraiflez-la ; mettez-y une 
cuillerée de coulis; faites-la réduire , & fervez fur 
les lottes. | | 


Loues au vin de Champagne, entrelaflées de cré= 
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res. Prenez & échaudez,des lottes ; vuidez; gardez 
les foies ; piquez-les de menu lard ; faites-les cuire 
dans une bonne braife, avec vin de Champagne ; 
faites une glace de rouelle de veau & bouillon ; 
glacez les lottes. Aÿez une bonne effence où vous 
mettrez un verre de vin de Champagne ; mettez- 
y des crêtes cuites au blanc ; faites faire quelques 
bouillons avec les foies des lottes ; fervez avec un 
jus de citron , les crêtes entre les lottes. 

Lottes au vin de Champagne , avec un ragoñr de 
rdeurs foies. Preparez comme deflus ; faites fuer du 
véau & du jambon en tranches, fur lequel vous 
arrangez vos lottes ; mouillez de demi-bouteille de 
vin de Champagne , & faites cuire vos lottes ; re« 
tirez-les, & les dreflez enfuite; mettez un bon 
coulis dans leur fauce ; finiflez-la , & la dégraiflez; 
pañlez au tamis ; faites-y cuire les foies , &c fervez 
avec un jus de citron. 


OBSERVATION MÉDECINALE - 
La lotte eft un manger favoureux , délicat , le- 


ger, facile à digérer, que l'on peut permettre à 
tout le monde, 


= * 


FR[M À C]Æ 
| Æ ACARONI : forte de pâte d'Italie, qu’on 


fait cuire dans le pot , avec du bouillon, faite 
avec de la farine & du fromage. Quand elle eft dé- 


coupée en filets très-déhés ; on l'appelle alors 


vermicelli,. ( Voyez Vermicelli. ) 

MACARONS : les macarons font un compofé 
d'amandes douces , de fucre & de blancs d'œufs. 
Prenez, par exemple , une livre d'amandes que 
vous pelerez , après les avoir échaudées. Vous les 
jetterez à mefure , dans de l’eau fraiche; & vous 
les ferez enfuite égoutter ; vous. les ctierez & les 
pilerez dans le mortier, en les arrofant d’un peu 
d’eau de fleurs d’oranges , ou de quelque blanc 
d'œuf ; autrement elle fe tourneroit en huile, Etant 
bien pilées , prenez autant de fucre en poudre, avec 
encore trois où quatre blancs d ’œufs ; & battez bien 
le tour enfemble ; puis vous dreflerez vos macarons 


- far du papier , avec une cuillere, &c les ferez cuire 


à petit feu. Vous les pouvez glacer de telle glace 
qu'il. vous plaira, ou ne les point glacer du tout. 

Macarons de Liège. Vous fouetterez huit blancs 
d'œufs frais en neige ; vous y mettrez une livre 
d'amandes douces batiues, une livre de fucre en 
poudre, & un quarteron de farine deriz; vous 
méêlerez le tout enfemble , & les dreflerez comme 
du bifcuit de Savoie : il faut les glacer, & les faire 
cuire au four. 

Macarons liquides. Prenez une demi-livre d’a- 
mandes douces, que vous échaudez & pilez très- 
fin , en les arrofant avec un blanc d'œuf | pour 
qu'elles ne tournent pas en huile; MHiettensles dans 
une terrine , avec une demi-livre de fucre en pou- 
dre , que vous battrez bien avec les amandes ; 
enfuite vous y ajoûterez quatre blancs d'œufs fouct- 
tés , que vons mêlerez bien enfemble ; dreflez vos 

Partie II, 


à KM À CA : 
macarons fur des feuilles de papier blanc, dé là 
groffeur d’une noix ; faites un petit trou dans le. 
milieu , pour y mettre , gros comme unenoiferte , de 
telle marmelade que vous jugerez à propos , on 
d’une bonne crême bien liée & froide; couvréz 
tout le deffas comme le deflous, fans que votre 
| confiture paroiffe ; mettez vosmacarons cuire commé 

à l'ordinaire , & vous les fervirez avec leur couleur 
Léturelles ou glacés, comme les précédens. 

Macarons. ( Voyez Orange. ) 

. MACHE : herbe potagere dont on fait beau 
coup d’ufage pour les falades de printems. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Cette falade que peuvent fe permettre ceux qui 
ontun bon eftomac , des fucs digeftifs fort aétifs, &e 
ceux qui font de l'exercice, ne convient pas aux per- 
fonnes qui fe trouvent dans les circonftances op+ 
polées ; elles ne la digerent pas,ouelles en retirent des 
fucs qui reftent trop grofliers pour les nourrir, ni les 
rafraichir. | 

MACIS. ( Eau de ) Pour avoir de Hs macis ;. 
il faut le choifir pefant ; que fa couleur foit celle 
de l’ambre commun, c’eft-à-dire d'un roux foncé , 
& qu’elle foit brillante, comme fi on avoit mis” 
deflus une couche de vernis. Celui qui n’a pas 
ces qualités , n’eft ordinairément pas bon. Quand 
vous aurez choifi voire macis, vous le pilerez & 
le mettrez dans l’alambic , avec de leau-de-vie 
& un peu d'eau. Vous diftillerez cette drogue, 
comme toutes les autres épices; vous ferez Île 
fyrop , avec lequel vous mêlerez les efprits; vous 
les pañlerez à la chaufle; & votre liqueur étant 
clarifiée , fera faite. Pour environ cinq pintes & 
demie d’eau de macis fimple, vous prendrez une 
demi-once de macis, que vous réduirez en pou-. 
dre très-fine, & le diflillerez avec trois pintes & 
demi-feptier d' eau-de-vie , & un peu d’eau; vous 
prendrez , pour faire le fyrop, deux pintes & trois 
demni-fepter d'eau, & une livre & un quart de fucres 
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Le macis qui eft une des enveloppes de la noix 
iMmuicade , a les vertus de ce fruit, mais à un moin- 
dre degré. ( Voyez Mufcade. ) 

MACREUSE : : oïfcau aquatique, qui a la fi- 
gure d’un canard, dont le goût eft marécageux ; 
fa noire et la meilleure : ; la biferre eft très coriace. 
L’affafonnement corrige leurs mauvailes qualités : 
car toutes deux ne font ni fanes ni de bon 

oût. | 


fez comme un canard ; faites la refaire , Jardez= 
Ja de gros lardons d'angaille Aaifonhes de fel, 
poivre, perhl, ciboules, champignons & ail hac 
ches très-menu. Mettez ‘das noix dans le corps 


de votre macreufe; ficsléz , & faites cuire dans 


une bonne braïfe , avec du beurre, demi - bou- 
teille de vin blané , racines, oignon , bouquet, 
perf, ciboulss, ail, thym, laurier, bafilie, fel 
& gros poivre. Etant cuite à petit feu, rétifez- 
la, efluyez, & fervez avec une fauce piquante. 
_ { Voyez Sauce. ) 

_ Macreufe à la braïfe. Fiteé une farce des foies ; 
avec pérfil, champignons & ciboules hachées, fel 
. & poivre, mufcade , beurre manié d’un pen de 
farine. Farciflez-les & coufez par les deux bouts; 
faites-les rouflir au beurre affiné , &r empotéz - les 
avec un roux mouillé de bouillon maigre , & d’un 
peu de jus d’oignon, une chopine de vin blanc, 
fel, poivre, fines herbes & épices, oignons, ca- 
rottes , panais , perf, ciboutes & citron vérd. 
Per etes égouttées , drflez-les, & fervez 
par-deflus. un ragoût de champignons ‘8 laitances 
de .carpes. On peut aufli les fervir avec les ra- 
goûts d’huîtres , ou d’écrevifles, ou de chicorée, 
ou de céleri. (Voyez à leurs articles refpeétifs la 
façon de faire ces différens ragoûts. 

Macreufe à la broche farcie. Emiez du pain fur 
üne affierte , mêlez-le avec un quarteron de beurre, 
une pincée de farine , un peu de Le rouge , {el 

A If 


Macreufe à l'anguille. Plomez , vuidez, trouf 
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x poivre, our. thym , laurier, mufcade & pers 
fil haché, quelques LOC DOTES Écrafses. & zeftes 


d’écorce d’ orange. Mélez bien le tout, & lé met 
tez dans un linge blanc, que vous placerez dans 
le corps de la macreufe. Faites-la rôtir, en larro- 
. fant de vin blanc & beurre frais , Mec du fel: 
quand: elle fera cuite, Ôtez cette farce, & fecves 
avec un jus de citron ; vin blanc & rapure de 
pain. 

Macreufe a la daube : on l’accommode comme 
. Poifon ou le canard. (Foyez ces articles. ) Servez-la 
fur une ferviette avec du perfil verd, 


Macreufe au court-bouillon. Lardez-la de rés 


d’anguille, empotez-la avec eau, {el & poivre ; 
oignon piqué de cloux , bouquet, laurier, demi- 
feptier de vin blanc, 8e un peu de beurre, Faites 
cuire quatre ou cinq heures , tirez-la à fec, faites 
lui une fauce, avec beurre blanc, farine, fel &c 
poivre blanc , citron verd & vinaigre » & frotez 
le plat où vous la fervirez , avec une échalotte. 

_ Macreufe aux fines herbes. Faites un hachis du 
foie, comme deflus , avec une pointe d’ail, & far 
ciflez-votre macreufe : méttez -y deux noix que vous 
puiflez retirer , couféz, & paflez au beurre ; & 
faites cuire dans la même caflerole , avec bouillon 
maigre ; un verre de vin de Champagne > Cham- 
pignons , truffes > ail, perfil.& ciboules, fel & 
poivre; faites cuire à peut feu & réduire la fauce ; 


preflez-ÿy un jus de citron, retirez les noix, & … 


fervez. 

Macreufes. ( Terrine de) en gras. Farciflez les de 
leurs foies hachés avec lard rapé, perfil, ciboules, 
champignons , fel, poivre, fix jaunes d'œufs pour 
liaifon. Faites cuire dans une bonne braife mouil. 
lée de vin blanc & bouillon. Faites fuer d’un au- 
tre côté quatre tranches de jambon deffalées, 
quand elles feront attachées ; mouillez la caflerole 
d’un coulis élair avec un filet de vinaigre ; dreflez 
les macreufes dans une terrine, le jambon par def: 
lus, &c fur le tout l'eflence que VOUS sn aurez HiTÉCs 
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Macreufe- en À C1 cuire comme celle 
en ragoût au chocolat Woyez ci-après, Faites un 
ragoût de navets pañlés au roux, mouillez-les en 
fuite avec la fauce de votre macreufe ; |Soupez- la 
par morceaux , & la mettez dans le ragoû'. Faires- 
lui prendre quelques bouillons : la fauce étant liée, 
fervez avec un jus d'orange ou de citron, garnis 
de ce que vous voudrez. 

Macreufe. (Terrine de) en maïgre. Fricaflez-les ; 
comme à l’article précédent. Faites-les cuire ns 
une braife maigre ; faites un demi-roux avec 
beurre & farine ; mouillez de bouillon maigre , 
vin blanc; ajoûtez un bouquet, OIgnons , Ca- 
rottes, panais, cloux , pointe d’ail, fel & poi- 
vre , laurier , ‘& y faites cuire . macreufes. 
Dreflez-les enfuite | & fervez deflus une fauce 
hachée ou un ragoût de champignons. 

Macreufe en ragoñt. Faites-la blanchir fur ls 
braife ; empotez-la avec fel & poivre, perfil & 
ciboules , thym & laurier , bafilic , fines herbes & 
beurre frais. Pendant qu’elle cuit, faies une fauce 
avec ke foie que vous Écraleté dans du. vin 
blanc, avec fe & poivre, champignons , mouf- 
ferons ; morilles, marrons , &tc, étantcuite, fervez 
avec le ragoût par-deflus. 

- Macreufe en ragoët au chocolat. Faïtes-la blan- 
chir , & l'empotez avec l’affaifonnement ci-deflus, 

où vous ajouterez du chocolat fait à l'ordinaire , 
comme pour le boire. Preparez, pendant qu’ ilcuit, 
un ragoût de foies gras , champignons, truffes , 

_morilles , moufferons & marrons , ou tel autre que 
vous oies fervez le ragoût par deflus, & gar- 
niflez de ce que vous jugerez à propos. 

Macreufe farcie. Faites cuire à moitié à la bro- 
che ; farciflez-la enfuite de fon foie haché avec truf- 
fes , champignons , : beurre frais , fel & poivre, 
perfil & ciboules, anchois. Mettez la enfuite dans 

ane caflerole avec du bouillon “de poiffon , ou 
purée claire un verre de vin blanc, champignons, 
truffes & farine frite, fel & poivre, du & bou 
1} 
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quet, & la fervez enfin avec un petit ragoût dé 
champ: ignons. 

Macreufe rôtie. Mettez à la broche, & ‘arrofez 
de beurre aflaifonné de fel, poivre & vinaigre, & 
la fervez avec un: ae ou avec une fauce 
de fon foie, comme la Mo Ue en ragoût.. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 
uoique la macreufe ait uñne chair noire & 

‘huileufe, lorfqu’elle eft fuflfamment cuite & pri. : 
vée de la plus grande partie de fon huile, elle. 
fournit une nourriture aflez délicare , aifée à digérer. 
Il y a des perfonnes auxquelles fon fumet ne plait 
pas; celles là n'en doivent pas Anges cs en. 
{eroicnt incommodées. 

MAQUEREAU : poiflon de mer très connu, 
qui fe pêche dans le printems, & au commen 
cement de l’été. 

Maquereaux à la Flamande. FAN griller ds 
maquereaux enveloppés de fenouil. Prenez des 
grofeilles blanches , que vous ferez blanchir un 
moment. M:ttez dans une caflerole du bon beurre, 
une pincée de farine jus d’oisnon, (el & gros. 
poivre ; faites lier fur le feu; mettez-y vos gro- 
feilles ; dreffez les maquereaux ; ouvrez-les & fer 
vez la fauce deflus. 

 Maquereaux à l'Efpagnole piques. Prenez-en deux 
gros ; fendez-les fur le dos. Piquez-les d'un côté 
de petit lard ; mettez-leur dans le corps un peu de 
beurre , {el & gros poivre, & fines herbes hachées. 
Corhifez une tour'iere de bardes de lard , tran= 
ches d'oignons, thym, baflic, laurier, fel & 
poivre. M: {teZz ‘y vos maquereaux; affaifonnez def- 
fus comme deffous. Faites-les cuire au four 3 OÙ 
fous un couvercle detourtiere. Etant cuits, Ôtez= 
les, & les fervez, avec une fauce à l'Éfpasnole. 

Maquereaux aux écrevifles. Ayez. en deux ou trois. 
Faites blanchir des écrevifles ; épluchez-les ; faires-: 
en piler les coquilles ; hachez les queues avec cham 
pignons, perfii & ciboules ; mêlez avec bon beurre 

éel & gros HE & farciflez - en vos s maque=" 


EE 
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_feaux. Enveloppez- les de papier graiffé : faites 
griller à petit feu ; fervez- lés avec le coulis d’écre- 
vifles. 

Maquereaux en caille à fs Périgord, Prenez-en 
deux gras & gros. Hachez beaucoup de truffes, 
avec un peu de perfil & de ciboules; manier 
ce hachis avec un morceau de bon beurre, fel & 
poivre 3 farciflez-en vos maquereaux ; enveloppez- 
les de feuilles de vignes, & bardés de lard. Fai- 
tes une caifle de papier double ; frottez en le de- 
hors avec de l'huile ; placez-y vos maquereaux , 
avec un peu de beurre au fond. Mettez fur le gril 
une feuille de papier graiflé, & la caifle par def- 
fus : faites griler à petit feu. Servez - les dans leur 
caille avec jus dé citron. 

Maquereaux en fricandeaux : piquez les d'un côté 
avec du petit lard : affaifonnez-en dedans de beurre, 
fel & poivre, & les mettez dans une tourtiere , 
enveloppés de bardes de lard, oignonsen tranches , 
& fines herbes, Faites-les cuire au four , ou fous 
le couvercle de la tourtiere. Faites fuer d’autre côté 
du veau & jambon, & les mouillez de bouillon. 


Faite bouillir cette glace à petit feu , pendant une 


heure, paflez-la au tamis. Tirez vos maqueraux, 
& les ‘glaces ; dreflez-les; détachez ce qui refte 
de la glace, avec une cuiliérée de coulis & de 
réduétion ; faites bouillir un moment, paflez la fauce, 
mettez-y un jus de citron, & fervez fous les ma- 
quéreaux. 

Maquereaux en gras. Faites fuer du jambon; 


 mouillez de bouillon, & de chopine de vin blanc ;; 


fel, gros poivre & bouquet » quelques cloux; faites 
sinfi une braife , & y mettez cuire vos maquereaux. 
Etant cuits, dreflez, ouvrez & fervez deflus une 
bonne effence , avec civette hachée , & beurre 
frais ; liez le tout , & sjoûtez un jus de citron. 
 Maquereau grillé , Nettoyez & le fendez fur le 
dos; mettez {ur le gril. On peur le faire mariner 
une dem- iheure »avéc fel, poivre af huile , &c 
Fa iv 
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l'arrofer de fa marinade. Quand il eft cuit; fervez 
avec une fauce blanche aux capres , & aux anchois. 

Maquereau ( Autre façon de fervir le ) grillé. 
Etant grillé ; on le fend en deux, on le met dans 
un plat; on met deflus, perfil & ciboules ha- 
chés , avec de. bon beurre ; un peu d’eau , fel& 
poivre, filet de vinaigre ; mettez ce plat fur le 
feu, Faites faire quelques bouillons , & fervez à courte 

fauce, ou au beurre roux, avec "perfil frite er 

Maqueredux en hâteleties. Coupez en deux par 
tronçons; maniez les avec huile, fines herbes ha- 
chées , fel & gros poivre. Quand ils ont pris goût , 
embrochez - les dans des hâtelettes ; faites-les cuire 

à la broche , enveloppés de lard & papiers nour- 
ris de leur marinade. Servez avec une fauce pi- 
quante , ou fauce à l'Efpagnole. ( Voyez Sauce. } 

Maquereaux en papillotes Fendez-les par le dos; 
rempliflez - les de beurre mamé de perfil, cibou- 
les , ail, fel & poivre, champignons hachés très= 
menu. Enveloppez- les de feuilles de vignes, &r pa- 
pier huilé ; frotez les deux bouts du papier. Faites 
griller à petit feu dans leurs papillotes. Servez Aer, 
les papiers, 

 Maquereaux. LAièrs de) On peut fervir les 

Mmaquereaux en potage, après les avoir fait frire 
dans du beurre bien affiné, & faire mitonner en- 
fuite dans la cafferole, avec bon bouillon de poif- 
fon ou d'herbes, garnis de APE en fa= 
HS 8: capres. 

OBRSERVATION MÉDECINALE. 

Il y a peu de perfonnes qui n’aiment & ne di< 
gerent le maquereau bien en chair, frais, tendre & 
laité, fur-tout quand il eft accommodé fans beau 
coup de beurre ou d'huile , & avec un peu de vi 
taigre ; c'eft un manger fair, & nourriffant, même 
pour les gens qui menent une vie fédentaire , ëe 
h'ont pas un très-bon eftomac. | 

MARBRÉE : efpece de ragoût qui fe fait de 
diférentes fortes de dune > CU de HE loës 


MIMARLE 
tes de poiffons. Mais de l’une ou de l’autre efpece , : 
il demande un attirail étonnant de cuifine, & une 
multitude d'opérations qui ne font pas à La bortée 
de toutes fortes de perfonnes ; : enfin des procédés ; 


beaucoup trop compliqués pour lebjet de cet 
| Ouvrage. 


MARCASSIN : c’eft le petit du fanglier. Pour 
le fervir ; piquéz.le par-rout de petit lard, à la ré- 
ferve du cou & de la tête. Faites cuire ue broche, 
& fervez pout rôt. | | | 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La chair du marcafhin pañle pour ua mets déli- 
cat & de bon goûr; quand elle eft bien cute, elle 
eft faine , nourriflante ; fe digere affez facilement : 
cependant les perfonnes délicates, & dont l’eftomac 
eft foible, & les fucs digeftifs peu aëbis : ee 
prudemment de s'enabitenir. 

MARINADE : efpece de préparation qu'on fait 
aux viandes, en les laiffant tremper queique tems 
dans une fauce de vinaigre , avec fel, poivre & 
épices, cloux, citrons , oranges, oignons , roma- 


rins , fauge , &c. pour en relever la Hyebrs & leur 


donner plus de relief au goût. 

Marinadé de perdrix. Fender les en deux; bat- 
tez- les , &z les faites mariner dans une fauce, telle 
que ci-deflus , pendant trois heures. Faites enfuite 
une pâte claire, avec farine, vin blanc, & jaunes 


d'œufs, un peu de beurre fondu. Egouttez vos per 


drix ; trempez-les dans la pâre, & les faires frire 
au fain-doux. Servez avec perfil fnit , pour entrée, 
& hors-d’œuvres , ou garniture. On peut encore 
les faire frire fans pâte, en les fendant feulement. 


Marinade de pigeons , fe fait comme la précé 


dente. 
Marinade de poiffons. I eft des poiffons , comme 


la tortue, par exemple, qu'on fait mariner & frire, 


comme on vient de dire ci-deflus. 
: Onfait une autre marinade aux poiflons. Après 


C2 


les avoir fait frire , on les pafle à la caflerole, avec 
des tranches de citron & d'orange , laurier ; beurre 
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fin, ciboules , fel, poivre, mufcade & vinaigres 
& on les fert avec cette fauce. C’eft ainf qu'on 


jert les foles , congres, fardines, & rouelles de thon 


mariné, 

Marinade de poulets. ( Voyez Marinades de pers 
drix, 

_ Marinade de veau. Coupez des côtelettes, comme 
pour les griller , ou d’autres morceaux par tranches, 
comme pour des tricandeaux ; faites les mariner 
comme deflus, ou ajoûtez à la marinade des tran- 
ches d'oignons, & un peu de gras de bouillon ; 
: faites-les frire avec de la pâte, ou fimplement fa- 
rinées comme deflus, 


MARINER : fe dit des viandes, ou poiffons | 


auxquels on donne un goût de marine; par certe 
préparation , en les mettant dans l'huile ou le vi- 
maigre, avec des herbes fortes, on les conferve 
quelque tem. On marine des huitres & dés cham- 
pignons, &c. ( Voyez rires & Champignons. } 
 MARJOLAINE : plante odoriférante qu'on em= 
_ploie en ne pour relever le goût de certains 
mets. SE 

MARMELADE. ( Voyez Abricots , Apitases 


Cerifes , Cirron, Coings, Épines-vinettes Fraifes , 


Framboifes , Éiafeles. Jafmin , Oranges , Pé= 


ches , Poires. Pommes , Prunes, V eus , Violeites, 


MARRON ou CHATAI GNE: fruit très- commun 


Ê& très-connu. 
Fes ( Potage de ) Prenez-en un cent & demi; 


Ôtez la premiere peau. Mettez-les dans une poële à 
marrons fur le feu, pour les faire chauffer & faire 


lever lafeconde peau, Quandils font pelés , faites-les 


cuire avec du houillon , & un peu de f{el, Évant cuits 


mettez les plus gros à part. Pilez-les autres, dans un 
mortier. Meitez dans une caflerole, veau, ‘jembon, 
racines &oisnons, Faites fuer & atchet. & mouil- 
jez de bon bouillon. Paflez cette eflence Ê *mettez-la 
avec les marrons pilés | & paflez le tout à l’étamine. 


Si votre coulis n’eft pas aflez coloré, mettez-y du 


née Faites mitonner des croîûtes , avec du kon trus 


l 
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lon, & fervez detius le cuis de marrons ; ; garnif= 
fez de s marrons féparés. 

Muarrons au caramel. Oz la premiere peau à 
de gros marrons ; fanes- les cuire dans de l’eau, 
juiqu à à ce que vous purfliez ôter la feconde 3 
après les avoir fait égoutter, & un peu r'flayer à 
l'étuve, faites cuire du for au caramel, que 
vous entreiiendrez chaudement fur ün petit fou. Met- 
_tez l:s marrons dans le fucre un à un, en les retour- 
nant avec une fourchette. En les retirant , mettez- 
leur à chacun une petite brochetie pointue , pour 
les faire € égouiter ‘ur un clayon, en gliflant É petit 
bâton dans la maille du clayon, pour que le caramel 
puifle fécher en l’air. | 

Marrons. ( Bifcuits de ) Ms fe font de même que 
ceux d'amandes ameres ; on fait cuire les marrons; 
on leur Ôte leur peau; on ies pile bien, en yimet- 
tant un peu de blanc d'œuf. Le refte fe fait de 
même. 

Marrons. ( Compôte de ) Mettez cuire des marrons 
dans la braife; étant cuits, pelez-les ; ap platif- 
fez-les un peu dans les mains , & les mettez à me- 
fure , dans une petite poële, avec un peu de fucre, 
clarifié lepérement ; vous les ferez mitonner fur 
un petit feu, pendant une demi-heure : dreflez.les 
daus une compôtiere , & preflez y par-deflus un 
jus d'orange aigre, ou de citron, & un peu de 
fucre en poudre; & fervez-les chaudement. 

Marrons confits. Prenez des marrons de Lyon; 
choififlez les plus plats; Ôtez la premiere peau ; 
äyez de l’eau bouillante fur le feu , dans deux poëles ; 
dans l’une vous leur ferez prendre cinq.ou fix bouil- 
lons , enfuite vous les Ôterez avec l’écumoire; & 
vous les remettrez dans l’autre poële, pour ache- 
ver de les blanchir. Si en les piquant avec une 

épingle , elle ne réfifte point, c’efture marque qu'ils 
font comme il faut; Ôtez-les de deflus le feu ; ti- 
rez-les, les uns après les autres ,. pour en ôter la 
eau qui refte , & mettez les à mefure dans de 
l'eau tiéde : enfuite épouttez:les, & paflez de l'eau 
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fraîche par-deflus , pour les tenir plus blancs; mêts 
tez-les au fucre clarifié; faites-les fremir; étéroles 
de deflus le feu; & portez-les à l’étuve ; ou bien 
laiflez- les fur de la cendre chaude, jufqu” au lende- 
main, que vous augmenterez ce fucre, s ils n’en 
ont point aflez : faites leur pre endre un bouillon, 
& - remettez les à l’étuve jufqu’au lendemain. 

Marrons confits, tirés au fec. Otez la premiere peau 
a de gros marrons ; quand ils feront tous pelés , 
ayez deux poëles d’eau bouillante, faites-leur pren- 
dre trois ou quatre bouillons dans la premiere, êc 
mettez-les avec l'écumoire dans la feconde pour ache- 
ver de les blanchir, juiqu'à ce qu'en les piquant 
d’une épingle, elle entre très-facilement ; alors vous 
les Ôterez du feu pour en prendre avec une écu- 
moire ; vous leur enleverez la’petite peau ; pendant 
qu'ils font chauds ; & vous les jetterez à mefure 
dails upieau très-claire « , & un peu tiéde, où vous 
preflerez le jus d’un citron, pour les "conferver 
blancs ; après les avoir égouttés, vous les mettez 
dans un fucre cuit au petit liffé. H faut preffer du 
jus de citron dans le fucre ; mettez - les un quart 
_d’heure fur un petit feu , pourles faire migeoter dans 
le fucre, fans qu'ils bouillent : tenfuite vous les cou 
Îerez doucement dans une terrine , @ les mettrez 
vingt-quatre heures à l’étuve ; après, vous leur ferez 
prendre un bouillon, & ies remettrez encore vingt 
quatre heures à l'étave: ; & vous les retirerez du 
fücre , pour les fairé égoutter ; remettez le fucre dans 
une poëlé, pour le faire cuire à la grande plume ; 
jettez y les marrons, pour leur faire prendre un bouil- 
lon couvert; Ôtez-les du fen: lorfque la chaleur 
du fucre fera un peu diminuée , vous le travaillé- 
rez fur le bord de la poële; à mefare qu'il blanchit 
fur un côté, vous prenez un marron avec une four- 
chette . que vous retournez doucement dans ce 
fucre blanchi. Prenez garde de ne le point caffer ; 
dréflez-les à melure fur des grilles de fil d'archal ; 
vous continuerez les autres de la même façon, 

. Marrons er chemife, Faites griller des marrons fs 
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in petit feu, pour ne les point colorer, jufqu’à ce 
que vous puifliez enlever facilement les deux peaux ; 
enfuite vous les trempez dans du blanc d'œuf, 
fouettez en neige, & les roulez tout de fuite dans 
du fucre fin. Mettez-les fur des tamis pour les faire 
fecher à l’étuve. 
 Marrons glacés en fruit. Faites griller des marrons 
entre deux tourtieres , après leur avoir Ôté la pre= 
miere peau. Quand ils feront bien cuits & bien 
tendres, ôtez la feconde peau, & paflerles en 
_marmelade au travers d’un tamis : fucrez-les à pro- 
portion, comme 1l convient ; il faut remettre cette 
marmelade dans une falbotiere , pour la faire pren- 
dre à la glace; lorfqu’elle fera priés vous la tra= 
vaillerez, &c la metirez dans des moules de plomb, 
faits en figure de marrons, que vous enveloppez ; 
 & vous les remettrez à la glace dans un vaifleau 
qui ne retienne pas l'eau ; vous les y laifferez 
_ jufqu’au moment que vous devez fervir. 

Marrons. ( Pâtes de) Vous Ôterez la premiere 
peau de vos marrons, & vous.les ferez blanchir 
dans de l’eau ; enfuite vous les nettoyez, & les. 
mettez dans un mortier, avec un peu d'eau de 
fleurs d'orange, ou de l’eau toute pure, pour les 
humeéter. Quand ils font pilés, vous les pañlez 
par un tamis : vous pouvez y mettre un peu de 
marmelade de pommes, pour leur donner plus de 
corps. Vous pelez votre pâte; fur une livre de 
fruit , vous employez une livre de fucre cuit à la 
petite plume : vous délayez le tout avec une cuil- 
lere, & vous le mettez quelque tems fur le feu. 
ll ne la faut pas dreffer, voire pâte, qu'elle ne 
oit à moitié froide. 

OBSERVATION MÉDECINALE, 

Le marron & la châtâigne, fruits du chateignier , 
renferment une fubftance nourriflante, mais quine 
convient qu'aux forts tempéramens ; à ceux qui 
font beaucoup d'exercice. Les eftomacs foibles , les 
gens fédentaires ne cperene pas ces fruits, où du 
moins n'en retirent que des {ucs srofliers , capabies 
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de les incommoder , s'ils en continuent lufage ut 
eu long-tems. 
MASSEPAINS : les maflepains font une pâte 
d’amardes & de fucre, qui {e font comme les bif- 


cuits , & toute l'aréc, On peu: ieu'ement ies di" 


verfifier dans les faifons, & luivant les fruits , + 

les différentes marmelades qu'on y mêle. 
Malfepains a la Dauphine. Déliÿez deux cuille- 

rées de marmelade de certies, avec ua blanc d'œuf; 


prenez de la pâte à maffepains , comme Ja précé-" 


_dente, qu: vous abbarez de l’épaflur de deux 
écus : coupez en de: filets de la longueur d'un demi- 


doigt , pour en former des cercles auiour d’un pes 
tit manche de coureau bien rond, en pinçant les 


deux bouts pour les faire tenir eniembl ; après 
que vous avez formé tous les cercles, vous Îles 
tremp;z dans la ma’melade , que vus avez delayée 


avec le blanc d'œuf; & vous les roulez dans un. 


fucre très-fin; dreflez les à mefure :u des feuilles 
de papier blanc , pofées fur desieulles de cuivre; 
enfuite vous abbatez de la pâte d'amandes, de l'é- 
paifleur d'une lame de couieau ; couvez-en de pe- 
tits ronds, Où vous mettez une cerife confite, où 
un peu de marmelade , que vous enviloppez de 


la pâte, pour en former de petits ronds, de la 


proleue d'une noifette. Trempez- les aufli dans la 
marmelade, délayée avec le blanc d'œuf, que vous 
roulez dans le fucre ; mettez tous ces petits ronds 


dans le milieu des chièles. ; relkcvez en dôme, fans 


entrer dans le fond ; faites-les cuire dans un four 
très-doux ; quand ils feront glacés, de belle cou- 
leur, vous les rètirerez, pOur les Lervir y Comme 
vous le ; jugerez à propos. 

Maflepains à la Portugaife. Pilez très - fin une 
demi-livre d'amandes douces, échaudées & bien 
efluyées , que vous arroferez avec un peu d’eau 
de fleurs d'oranges , & un blanc d’ œuf; faites cuire 


une demi-livre de iucre à la grande pl ume. En l’ô« 


tant du feu, vous y mêlerez les amandes pilées 


que vous remuerez toujours avec une fpatuie » € 


fes remettant fur un très-petit fa pour les faire de(- 
fécher , jufqu’à ce qu'elles ne tiennent plus ‘après 


les doigts, en les appuyant contre. Metiez les fue 


une es de papier , avec du fucre en poudre def- 


fus & deflous ; abbattez-les doucement avec un - 


rouleau, de l’épaifleur d'un petit écu; coupez-en 
des petits ronds, de la grandeur d'une pañtilie ; 
pour faire à chacun un petit bord; mettez-les cuire 


dans un four très doux, fur. des feuilles de cuivre ; 


quand ils feront cuits & refroidis, vous métirez 
dans chacun un grain de verjus cn au liquide. 
Maffpains découpés. Ayez une livre d'amandes 
douces échaudées, Hs vous jettez àämmefure dans 
l'eau fraîche; mettez-les égoutter fur un tamis , & 
efluyez-les avec une ferviette 3 1l faut les piler très- 
fin, en y _ de tems en téms un péu de 
fücre fin, & quelques gouttes d’eau de fleurs d’o- 
ranges. Retirez - les du moftier , pour les mettre 
dans une poële, fur un très-petit feu, avec une 
demi - livre de fucre cuit à la grande | plume; re 
-muez les amandes & le fucre avec une fpatule, 
juiqu'à ce que la pâte, en la touchant avec les. 
doigts , ne fe colle point après ; enfuite vous la met- 
trez fur une feuille de papier blanc, poudiée de 
fucre fin; abbatez-la doucement avec ua rouleau. 
Ayez foin de jetter de tems en tems un peu de 


fucre fin, deffus & deflous, pour empêcher qu’elle . 


ne fe colle après le papier; quand elle fera delé. 
paifleur d’un écu , vous la découperez de la façon 
que vous jugerez à propos, comme en fleurs de 
lys, en cœur, en trefle, en rond, en lozange, 

ou avec différentes fortes de moules. Dreffez les 
fur des feuilles de papier, que vous mettrez fur des 
feu lles de cuivre , pour les faire cuire dans un four 


très-doux ; quand is feront cuits, vous les giace- 


rez avec une glace blanche, Eee avec du fucre : 


fin, un jus de citron, & un peu de blanc d'œuf, 

Maffepains en lac d'amour. Ayez une demi-livre 
d'amandes douces échaudées, que vous laiflez trem- 
per viogt-quaire heures dans de l'eau fraîche ; après 
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les avoir bien é égouttées & efluyées, voûs les met 
tez dans un mortier pour les piler , en les arra- 
fant avec de l'eau de fleurs d’ oranges ; mettez-les 
dans une demi livre de fucre cuit à la grande plume; 
pour les faire deflécher fur un très-petit feu, jul- 
qu'à ce quelles foient en pâte maniable ; alors vous 
les mettrez {ur une feuille «le papier blanc, pou- 
drée d’un peu de fucre fin ; ; abbattez la pâte avec 
le rouleau, de l'épaifleur d'un écu ; coupez-en de. 
longs filets quirrés , d'épale longueur , pour les tour- 
ner comme un 8 de chiffre , en laiflant pafler 
un bout de ne côte; ce qui formera vos lacs 
d'amour : en!ute vous les trempez tous dans un 
fucre délayé, avec du blanc d'œuf; poudrez-les 
par-tout de fucre fin, & les dreflez fur des feuil- 
# de cuivre, pour les faire cuire dans un four 
doux. 

Maffepains glacés. Quand vos maffepains, foie 
ronds, longs , ovales ou frifés , font cuits & colo- 
rés dun côté, vous les raclée doucement de 


deflus le papier aVec le couteau, puis vouslesgla- 


cez du côte oppofé. Vous prenez de l’eau de fen- 
teur, foit de fleurs d'orange ou autres, ou bien 
des :us & des marmelades , fuivant la qualité que 
vous voulez donner à vos maflepains : vous y 
mêlez peu-à-peu du fucre fin en poudre, délayant 
bien le rout enfemble , ju'qu'à ce que cela foit épais 
comme de la bouillie; vous prenez de cette glace 
avec un couieau, & l'érendez proprement fur vos 
maflepains ; D vous les remettrez fur le papier, 
& le couvercle du four par-deffus, avec un petit 
feu pour faire prendre la place; & vous les fer- 
rez enfuite, pour vous en fervir au befoin, On fait 
une autre glace avec du blanc d'œuf, & le fucre. 
en poudre {eul. On y mêle quelque ‘marmelade ; 
& on l’acheve comme la précédente. 

Maffepains liquides. Faies une pâte comme celle 
des maflepains , en lacs d'amour ; quandelle fera def 
féchée, metrez-la fur une feuille de papier blanc, 
avec du fücre fin; abbattez-la de l'épaiffeur d'un 

pet 


TM 45 LÉ . 47 
petit écu; coupez - en des ronds, de la grandeur 
d'une piéce de douze fols; enfoncez un peu le mi- 
lieu de chaque rond, avec le bout du petit doigt , 
pour y mettre à chacun, gros comme un pois , de 
telle marmelade que vous jugeèrez à propos, ou 
d'une bonne crême cuite , bien liée; frottez tous 
les bords de ces petits ronds, avec un peu de 
jaune d'œuf, pour en coller deux enfemble, en 
leur faifant prendre la forme d’un bouton , fans que 
la marmelade paroifle ; faites les cuire dans un four 
très-doux ; loriqu'ils feront de belle couleur, retirez- 
les du four , pour glacer tout le deflus d’une glace 
blanche ; remettez les au four pour faire fécher la 
glace. 

Maffepains mafqués. Echaudez une demi - livre 
d'amandes douces , que vous pilez très-fin, en les 
arrofant avec de l'eau de fleurs d'orange ; enfuite 
vous les mettez dans une demi-livre de fucre cuit 
à la grande plume ; remuez-les fur un très - petit 
feu avec la fpatule , jufqu'à ce qu’elles quittent la 
poële, & que la pâte netienne plus après les doigts; 
mettez-la fur une feuille de papier blanc, poudré 
de fucre fin ; abbattez-la avec un rouleau , pour la 
découper de la figure & grandeur que vous voulez, 
avec des moules de fer-blanc ; mettez vos mafle- 
pains fur une feuille de papier blanc, que vous pla- 
cez fur une table, avec un couvercle de four de 
campagne , & du feu deffus, pour que les maf- 
fepains ne cuifent que d’un côté; enfuite vous les 
lévez de deflus le papier, pour mettre, fur le côté 
qui n'eft pas cuit, une marmelade délayée avec la 
moitié d’un blanc d'œuf, & du fucre en poudre; 
couvrez-en tout le deflus; faites-en tenir le plus 
que vous pourrez; remettez les fur le papier, fur 
le côté qu'ils font cuits ; couvrez avec le couvercle 
de campagne, du feu deflus , pour faire cuire 
cette glace. 

Mafepains. ( Pâte de ) Echaudez des amandes, 
que vous pilez très-fin, en les arrofant avec un 
peu d’eau de fleurs d'orange & un blanc d'œul; 
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mettez-les dans une poële , avec trois quarterons dé 
facre en poüdre , pour une livre d'amandes ; faites: 
les deffécher fur un petit feu, jufqu’à ce qu’elles ne 
fe colent plus contre les doigts ; & deviennent em 
‘pâte maniable ; mettez-la fur une feuille de papier 
blanc, avec du fucre fin deflou: ; à mefure que vous 
la battez avec le rouleau, vous la remuez fouvent 
avec le papier, & y jettez de rems en terns du 
fucre fin mêlé d’un quart de farine, pour em-= 
pêcher quelle ne s'attache au papier ; vous la cou- 
. perez enjuite , pour en faire teuice que vous jugerez 

à propos. 

Mafepains. (Voyez Amandes, Cannelle, Ceri- 
fes , Cirron, Chocolai | Fraifes, Framboifes , Oran- 

es , Piflache. 

MATELOTTE. ( Maniere de faire une ) Prenez 
un barbillon , une carpe , une belle anguille. Cou- 
pez le tou: par tronçons ; mettez avec , buit ou dix 
_écrevifles entieres , fans être blanchies ; ne leur Ôtez 
que les pattes. Ajoûtez de petits oignons blancs, 
blanchis & cuits à moitié, champignons en dés. 
Faites un petit roux avec de la farine & du beurre ; 
mouillez de bonbouillon, & mettez y votre poif- 
fon, un bouquet, vin rouge , {el & poivre, bon 
beurre, & le furplus des ingrédiens dont on vient 
de parler : faites cuire à grand feu , & en fervant 
mettez des croûtes frites, "5 

Matelotte. ( Autre maniere de faire une ) Prenez 
üne carpe , une anguile, tanche, brochet, bar= 
beau , avec autres poiflons , comme vous pourrez 
les avoir. Coupez les par tronçons, & les arran- 
gez dans une caflerole ; avec des champignons, 
truffes, oignons piqués de cloux, perfil & cibou- 
les, laurier & bafilic. Aflaiionnez de fel & poi- 
vre. Mouillez de vin blanc & d'un peu de bouile 
Jon de poiffon ; où jus d'oignon, ju‘qu'à ce que 
le poiflon baigne; & faites cuire à un feu vif. Le 
court-botullon réduit à moitié, meéttez dans une 
caflerole un morceau de beurre , felon la quantité 
de poiflon, avec un peu de farine, & faites roule 
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fi ir. Vuidez le bouillon de votre matelotte dans ce 
roux ; délayez-le bien , & le remettez fur le poif- 
fon. Achevez de faire cuire. Que la fauce foit liée 


_ & de bon goût, Il n’en fera que mieux d’y ajoûter 


da coulis d'écrevifles, ou atre coulis maigre , fi 
l'on en a. 


MAUVIETTE : efpece d’alouette, & quis'ac- 


commode comme elle. 


Mauviettes au gratin , colorées de parmefan. Met- 
tez les dans une caflerole ; avec quelques morceaux 
de ris de veau , demi-verre de vin de Champagne; 
un peu de jus & de coulis. Faites-les mitonner & met- 
tez enfuite, au fond du plar, du parmefan rapé >; ar- 
rangez-y vos mauviettes , avec les morceaux de ris 
de veau & la farce par-deflus ; ; poudrez-les de “ 
mefan, & faites prendre couleur au four. Quan 
elles l’ont prife : É fervez-les avec un jus be 
Les alouettes, pigeons, perdrix , poulets, grives, 
beccaflines & cailles s’accommodent de cette ma- 
nieres 

Mauviettes ‘en coque : épluchez-les; coupez les 
pattes & les ailes ; fendez-les fur le dos : farciflez- 


les comme les alouettes en caifle, & les faites 


cuire de même à la poéle. Faites enfuiteun falpi- 
con , où vous mettrez, en le finiflant , un peu de mou- 
tarde. ( Voyez Salpicon. ) Prenezenfuite des coques 
d'œufs, qui ne foient ouvertes que par le haur, 
Prenez des deflüs d’autres coques, pour emboiter 


l'ouverture de celle-ci. Mettez dans chaque coque 
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une mauviette & du falpicon. Soudez ces coques 
avec de l'œuf battu : roulez les dans de la mie de 
pain bien-fine , pour les paner, & les faites frire 
de Belle couleur ; fervez , garni de perfil frit pour 
entrée. PRÉPA ne 
Mauviettes rôties : fe fervent étant cuites à la bro- 
che , avec une fauce faite de leur dégout, avec 
verjus ; fel & poivre; on les mange encore aù fel 
& à l'orange. Enfin on les accommode de toutes 


les façons ; dont on äccommode les aloustres ; ces 
: Bu 
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deux efpeces n'ayant prefque point de différence en“ 
tr'eiles. ( Voyez Alouettes. ) 

MAZARINE : piéce de pâtiflerie qui fe fait einfis 
Prenez de la farine un litron ou plus; détrempez-la 
avec eau @ fel, 8t quelques jaunes d'œufs. Pétriffez 
bien : formez-en une pâte à l'ordinaire. Etendez-la 
enfuite, éparpillez du beurre par-deflus ; pliez -la 
en quatre, & l’applatiflez avec le rouleau par qua= 
tre ou cinq fois, en la repliant toujours à chaque 
fois. Cela fait, formez-en de petites abaifles de læ 
largeur de la paume de la main, &c les rempliflez 
de la farce fuivante. Prenez des jaunes d'œufs & 
du fucre en poudre. Battez bien ie tout, jufqu’à 
ce qu’il foit en pâte ; rempliflez-en vos abaïfles & 
mettez dans chaque un petit morceau de beurre, 
Mettez au four, & fervez avec un peu d’eau de 
fleurs d’oranges. On peut mettre dans cette forme 
des amandes douces pilées. D’autres rempliffent les 
mazarincs de confitures liquides , ou de marmelades 
confites. ÿ 

MELLANDES : mettez dans une poële fix blancs 
d'œufs frais ; fouettez-les en neige : ajoûtez-y une 
demi-livre, ou trois quarterons de fucre en poudre ; 
remuez-les bien avec la fpatule, pendant un quart- 
d'heure ; après quoi, vous les remettrez fur un pe- 
tit réchaut de feu pour les deffécher; il faut les 
remuer toujours , jufqu'a ce qu'ils foient épais ; 
& les defcendre de tems en tems : vous y jetterez 
une demi-cuillerée d’eau de fleurs d'orange; vous 
les remettrez encore un peu fur le feu ; après quoi, 
vousles defcendrez , & les drefferez par petits ronds 
fur du papier. Vous les ferez cuire à petit feu dans 
un four de cuivre, & les laiflerez refroidir avant 

ue de les lever. | 

MELON : fruit d'une plante potagere rempante: 
Il eft de melons de plufieurs efpeces ; nous ne par- 
lons ici que de celle qui eft la plus commune ici, 
& de l’ufage le plus commun ; on le fert en hors 
d'œuvre ; on enfait des potages, 
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Melon, ( Potage de ) Coupez-le comtme la ci- 
trouille; pañlez-le de même à la caflerole, avec de 
bon beurre. ( Voyez Citrouille ) Affaifonnez de fe], 
poivre & fines herbes ; paflez-en à l’étamine , avec 
le bouillon , dont vous vous fervirez pour miton- 
ner les croûtes; & ayant dreflé le tout, fervez, 
garni de melon frit, & de grains de grenade. 

Melon. ( Autre potage de) On le peut encore faire 
comme celui de la citrouille, au lait, fi ce n’eft 
qu'il y faut mettre du fucre & le border de ma- 
carons & de pralines , & de bifcuits d'amandes 
ameres ; & fervez fans mitonner. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le melon qui sft à fon point de maturité, fur 
tout dans les pays chauds, aune chair fondante, 
favoureufe , parfumée , &c qui humette, rafraichit, 
nourrit ; 1l convient d'autant plus que l’on a un tem 
pérament chaud , ou échauffé accidentellement ; 
en pareil cas, on peut en manger beaucoup & 
fouvent. Les perfonnes dont l’eftomac eft foible, 
froid , qui ne fe trouvent bien que des alimens 
échauffans , qui font fujettes aux indigeftions & 
dévoiemens, doivent s’en abftenir. On accufe fou 
vent le melon d’être indigefte , tandis que les felles 
qu’il a occafionnées, ont été caufées par fa qualité 
fondante , & qu'il a délayé ou fait couler la bile 
retenue ou épaifie : quelquefois aufli n'étant pas 
mûr , il agit comme purgatif. 

MENU : fe dit, chez les rôtifleurs, des foies ; 
bouts d'ailes, géfiers, ou autres extrémités dont 
on fait des ragoûts ou des fricaffées. 

Menus droits. Prenez des palais de bœuf; fai- 
tes cuire ; Ôtez-en Ja premiere peau; coupez-les en 
- petites tranches ; paflez-les au lard fondu, cibou- 
les & perfil, champignons en dés; mouillez en- 
fuite de jus, & faites cuire. Dégraïflez, liez d’un 
coulis de veau &t jambon. Servez pour entremets. 

Menus droits, ( Autres ) Faites cuire une oreille 
de cochon dans du bouillon ; étant cuite & refroi- 
ce , coupez-la en filets très-minces. ee au beurre 

pr 
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avec oignons coupés par tranches. Mettez-y vos 
filets. Mouillez-les de coulis, & d’un peu de jus. 
Faires-leur faire quelques bouillons ; & avant de 
fervir, mettez-y un peu de moutarde ; ; fervez fur 
ce ragoût un croûton de pain frit, que vous cou 
pez en fix, fans détacher les morceaux, & fur le- 
quel vous ‘fervez ces menus droits. 

MERINGUE : efpece de pâtiflerie, dont onfe. 
fert quelquefois pour garnir des potages au lait, 
ou entremets de crême. Elle appartient plus à lof. 
fice qu’à la cuifine. 

Meriñgues. C'eft un petit ouvrage de fucre., fort 
joli & fort facile. Il eft aufli fort commode ‘dans 
un office, pouvant être fait en un moment. 

Meringues jumelles. Prenez trois ou quatre œufs 
frais, felon la quantité de meringues que vous vou- 
lez faire; retirez-en les blancs, pour les fouetter , 
jufqu'à ce qu'ils, faflent la neige à rocher; après, 
vous mettrez un peu de rapure de citron, trois 
ou quatre cuillerées de fucre fin en poudre. il 
faut fouetter le tout enfemble , jufqu’à ce que cela 
foit bien liquide; enfuite prenez une feuille de pa= 
pier blanc ; & , avec une cuillere, formez vos me= 
ringues rondes ou ovales, de la groffeur d’une noix, 
laiffant de la diftance de l’une à l’autrex poudrez-les 
de fucre fin, avec la poudrette; &c fans les ôter de 
‘Ja même table où vous les aurez dreffées , couvrez- 
les du couvercle du four, avec du feu deffus : elles 
s’éleveront aufli-tot, & ‘prendront couleur, Jaïf- 
fant du vuide au milieu : vous les remplirex d’un 
grain de fruit confit felon la faifon, comme fram- 
boifes, cerifes, ou fraifes , & les couvrirez d’une 
autre meringue qui en fermera le tout ; 5. & ce feront 
des meringues jumelles. “4 

Meringues liquides. Fouettez fix blancs d'œufs, 
frais, jufqu'à ce qu'ils foient bien montés ; en- 
fuite vous y mettez du citron verd rapé très-fin, 
cinq cuillerées de fucre en poudre ; remuer le fucre. 
avec les blancs d'œufs, en donnant quelques coups, 
de fouet ; ; prenez-en avec une çuillere à bouche, 
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pour drefler vos SA : d la groffeur du 
marron, le plus également que vous pourrez, fur 
des feuilles de papier blanc, à une petite diftance 
de l'une à l’autre; jettez par-deflus du fucre fin, 
avec un fucrier; couvrez-les avec un couvercle de 
four de çamoagne , poirt trop chaud , avec un 
peu de feu deffus ; faites-les cuire doucement , juf- 
qu’à ce qu'elles foient d’une couleur dorée ; enfuite 
vous les enlevez de deffus le papier ; mettez-en deux 
l'use contre l’autre, avec un grain de fruit confit 
dans le milieu, comme cerifes, verjus, framboi- 
fes , ce que vous jJugerez à propos; confervez-les 
à l'éruve , jufqu’à ce que vous les ferviez. 

Meringues féches. Fouettez en neige huit blancs 
d'œufs Le: lor'qu'ils feront bien montés, vous 
y mettrez du citron verd rapé, & huit cuillerées 
de fucre en poudre ; formez-en une grofle merin- 
gue en rond , ou en oval, & en rocher, que vous 
drefferez fur une feuille de papier blanc: glacez 
tout le deflus de fucre fin; mettez votre papier 
avec la meringue fur une feuille de cuivre, & fai- 
tes-la cuire dans un four très-doux ; lorfqu’elle eft 
d’une belle couleur, bien dorée , retirez- la pour. 
la lever de deflus le papier, afin de la faire fécher 
à l’étuve ; on y met, fi l'on veut, de la marme- 
lade de fl:urs d'orange , de la gelée de grofeille & de 
la marmelade d’abricots. 

MERLAN : poiffon de mer, dont la chair eft 
friable , légere, & de facile digeftion, outre qu'il 
eft de bon goût. } Sa 

Merlan à la bourgeoife. Faites fondre du beurre 
frais dans un plat, avec perfil, ciboules & cham- 
pignons hachés, fel & poivre; mettez vos merlans : 
_&ffaifonnez deflus, comme deffous. Convrez-bien 
le plat. Faites cuire à petit feu. Servez à courte- 
fauce , avec un filet de verjus.. 

Merlans à la Romaine. Faites -les mariner avec 
huiie , fel, poivre, perf, cibou'es, ail & écha- 
lottes hachés menu ;: trempez- les bien & les pa=. 
nez; faites griller , en les arrofant de leur marinades, 

: Biv, 
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Paflez-les enfuire avec bon beurre , uñe pincée dé 
farine , filet de vinaigre , fel & gros poivre; une 
cuillerée de jus d'oignons , moutarde : faites lier la 
fauce , dreflez-la dans un plat , les filets par-deffus. 

Merlans , ( Filers de ) à la fauce Robert, ( Voyez 
Filets.) 

Merlans en miroton. Prenez quatre ou fix mer- 
Jans ; nettoyez-les, & les fendez le long du ven- 
tre ; Ôtez l’arrête, fans intérefler le poiflon ; Ôtez 
la tête. Mettez {ur chacun d’eux de la farce de poil- 
fon , & les roulez. Faites une omelerte qui cou- 
vre le fond d’une caflerole, dans laquelle vous au 
rez mis un peu de beurre; mettez fur cette ome- 
lette vos merlans, avec truffes & champignons ; 
recouvrez-les d’une omelettefemblable, Faites cuire 
à petit feu deflus & deffous. Egouttez enfuite le 
beurre. Verfez le miroton dansun plat fens-deflus- 
deflous. Faites un trou à l’omeleite verfez-y un 
coulis de champignons, affaifonné de bon goût. 
Rebouchez les trous & fervez. 

Merlans ( Filets de } Otez l'arrète du milieu, cou 
pez en filets. Servez-les fur un plat avec une fauce 
blanche aux capres & anchoïs. | 

Merlans, ( Filets de Ÿÿ en ragoër, { Voyez Fourté 
de Merlan.) 

Merlans, ( Filets de } en falade : fe fervent 
comme plufeurs autres poiffons. ( Voyez au mot 
Poiflon. Ra 

Merlans farcis. ( Voyez Merlans en miroton. } 

Merlans frits : bien nettoyés , incifez-les legére- 
ment ; farinez & faites frire dans une friture bien 
chaude, à feu clair, Servez à fec pour rôt.. 

Merlans. (Pate de ) Faites frire à demi & coupez 
en filets ; dreflez un pâté de hauteur médiocre ; . 
foncez-le d’un godiveau de chair d’anguille, cham- 
pignons , trufles , fines herbes, beurre frais , fel @x 
poivre ; arrangez deflus les filets ; affaifonnez de 
el, poivre , épices , fines herbes; couvrez de beurre 
frais, & d’ime feconde abaifle ; dorez & mettez au 
four. Faites un ragoût de truffes ; ouvrez le pâté ; 
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dégraiflez-le ; mettez-y le ragoût , & fermez chaud 
pour entrée. 

Merlans. (Tourte de ) Coupez-les en filets que 
vous ferez blanchir à l’eau tiéde , avec un peu de 
verjus. Paflez-les avec bon beurre, champignons, 
truffes, pointes d'afperges, laitances de carpes, 
& un morceau de citron. Aflaifonnez le tout de 
fel, poivre, cloux & mufcade , ciboules & fines 
herbes. Le ragoût cuit , faites un godiveau de chair 
d'anguille , avec un peu de mie de pain trempée 
dans du bouillon de poiflon , ou purée claire. Dreflez 
une abaifle de pâte fine dans une tourtiere ; fon- 
cez-la de votre godiveau. Mettez le ragoût de mer- 
lans par-deflus ; finiflez à l'ordinaire. Faites cuire 
à petit feu, & fervez pour entrée. | 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le merlan frais, qui a la chair tendre & ferme , 
eft un des mets les plus délicats , & que l’on peut 
dire fain pour tout le monde, parce qu’il fe digere 
très-aifement , & fur-tout lorfqu’il n’entre pas beau- 
coup de beurre dans fon affaifonnement ; c’eft une des 
premieres nourritures qu'on permet aux convalef- 
cens, & la reflource des plus foibles eftomacs ; 
il eft affez nourriflant pour les gens qui menent 
une vie fédentaire , & qui diflipent peu. 

MERLUCHE : morue féche, (Voyez Morue.) 

Merluche a la fauce à la Gafcogne. Baitez-la bien 
pour lattendrir. Faites-la tremper plufeurs jours en 
la changeant d’eau, & faites-la cuire à l’eau de ri- 
viere; retirez enfuite & la partagez en feuilles 
que vous mettrez enfuite dans une caflerole avec 
huile fine , autant de bon beurre , gros poivre, un 
peu d'ail & de fel, fi elle eft trop douce. Mettez 
fur le feu & remuez fans cefle, jufqu’à ce que le 
beurre & l'huile foient liés ; & fervez fur l'heure, 
parce que la fauce tourne en fe refroididiffant. 

La merluche ou morue féche eft plus dure & 
plus compaëte que la morue fraiche, & d’un goût 
bien inférieur; mais quand elle a été bien battue 
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& bien apprêètée, elle devient plus appétiffante & 
plus faine qu'elle n’auroit été fans cela. 

Merluche frite. Fares d ffaier ; coupez par mor- 
ceaux & faites cuire ; efluyez; poudrez de farine 3. 
faites cuire au beurre roux , & fervez vec une fauce 
robert , cu avec du beurre, un oïgnon haché ; 
poivre, fel & vinaigre. 

Merluche où morue féche. Coupez.la par mor- 
ceaux , faites la tremper du foir au matin , & cuire 
enfuite à grande eau. Faites cuire avec fon beurre, 
ciboule, perfil haché & poivre concaflé, oignons 
cuits dans la braife ; remuez cette fauce jufqu'à ce 
qu’elle foit liée. Servez de bon gcût pour entrée. 

MEUNIER : poiflon d'eau douce , autrem:nt 
dit vilain , parce qu'il fe plait dans la boue. On 
en fait fs peu de cas, qu'il eft inutile d’en parler. 

MIGNONETTE : pour faire une mignonette 
mettez, dans un petit morceau d’étimine , du poivre 
Jong, une mufcade entiere, coriandre, cannelle, 
gingembre, cloux de girofle ; ficelez l’éramine, & 
faites faire quelques boulons dans une marmite à, 
potage ; une mignonette peut fervir plufieurs fois. 

MIRABELLES. Voyez Prunes. 

MIROTON : maniere d’apprêter certaines. 
viandes ou poifons en gras ou en maigre, pour 
entrée. | Ne 

Miroton de bœuf. Faites un godiveau bien lié &c 
bien affaifonné de truffes, champignons & jambon, 
cuit. Mettez le dans une caflerole avec deux ou 
trois anchois. Faites cuire avec du lard fondu, 
bouillon & un peu de coulis. Coupez enfuite du. 
maigre de bœuf bien tendre par tranches , mettez- 
Îse dans votre ragoût ; remuez le tout, & ne laïflez 
que peu bouillir. Quand il eft cuit , fervez avec un. 
jus de citron. Let 

- Miroton. de filets. de bœufrôtis, ou. de piéces de. 
bœuf bouillies. Fanes une bordure de godiveau au- 
tour du plat où vous fervirez vos filets, & lui. 
faites prendre couleur au four. Faites une fauce. 
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hachée au jambon. ‘sé sr ) Faites 4 
per vos filets, feulement pour chaufler, & verfez 
deflus votre fauce , ou fur les tranches de bœuf 
bouillies. 

Miroton de mouton. Faites une bordure de godi- 
veau au tour du plat où vous fervirez, comme def- 
fus. Ayez un carré de mouton, coupez-le par mor- 
ceaux , bout faigneux de mouton & petit lard : 
faites cuire dans une bonne braife. Ayez des petits 
pois paflés, ou pointes d’afperges. Egouttez les 
viandes , fervez les pois ou pointes d’afperges par- 
deflus. Le ragoût fervi dans le plat, vous pouvez 
y ajoûter quelques cœurs de laitues cuits dans la 
même fauce. Au lieu de ceragoût , on peut fervir 
dans ce platun bon hachis de mouton. 

Miroton dé faumon. Prenez une tranche de fau- 
mon; parez-la ; hachez-la enfuite avec perfil, ci- 
boules , champignons , poivre & fel , deux ou 
trois jaunes d'œufs cruds, un peu de mie trempée 
dansla crême , quelques cloux , un peu de coriandre. 
Pilez le tout dans un mortier avec dubeurre frais. 
Formez un cordon de cette farce autour d’un 
plat, uniflez le avec de l’œuf battu. Frotez-le de 
beurre fondu & le panez; mettez au four. Etant 
cuit, dégraiflez le plat fans toucher à la bordure. 
Faites griller deux ou trois tranches de faumon. 
Coupez-les par filets de la longueur du doigt. 
Faites un ragoût avec champignons , truffes &c 
mouflerons ; paflez dans une caflerole à un petit 
roux de beurre & farine; mouiliez-le de bouillon 
de poiffon ; laiflez mitonner ; dégraiflez & liez 
d'un coulis d’écrevifles, &t y mettez les queues ; le 
tout mitonné, fervez dans le plat. | | 

L'on fait de même toutes fortes de miroton de 
poiflons ; le ragoût feul qu’on fait, en fait la diffé. 
rence , comme de filets de foles, brochets, anguil- 
les, rayes,truites, &c. Alors iln’y a qu’à faire des 
ragoûts de champignons ,; mouflerons , huitres, 
( Woyez leurs articles refpeëlifs ) Au défaut de fau- 
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mon pour faire la bordure du godiveau , on peut ere 
ployer toute autre efpece de poiflon. 

Miroton de veau, Prenez une belle rouelle cou- 
pée en tranches minces, battez-les. Hachez d’au- 
res tranches de rouelle avec du lard , moëlle 
de bœuf, champignons, truffes , fines herbes &c 
bon aflaifonnement. Mettez-y des jaunes d'œufs 
& un peu de mie de pain trempée dans la crême. 
Cette farce étant faite, fgarniflez le fond d'une caf- 
ferole de bardes de lard bien arrangées ; mettez-y 
enfuite vos tranches du veau battues, puis la farce 
que vous couvrirez du refte de vos tranches , le 
tout bien fermé. Renverfez enfuite vos bardes de 
lard ; couvrez bien le tout, & faites cuire comme 
une braife , feu deflus & deffous. Dégraïflez bien, 
dreflez dans un plat , feu deflus & deflous. On 
peut mettre deflus un peu de coulis de champignon 
&t fervir chaudement, 

Miroton en maigre. Prenez des carpes ou autres 
poiflons : fendez-les par-devant dans toute leur 
longueur ; Ôtez-en la grofle arrête , fans intérefler 
la forme du poiflon. Faites une bonne farce d’an- 
guille ; farciflez-en vos poiflons , & les roulez. 
comme nous avons dit des merlans, & finiflez de 
même. ; 

MITONNAGE Gras Prenez du paleren € 
trumeau de bœuf , ou mieux. encore une culotte 
& tranches avec un cuifleau de veau ; mettez avec 
de l’eau dans une marmite ; écumez bien. Mettez- 
y enfuite carottes, panais , oignons , piqués de 
cloux, bouquet. Faites bien cuire, mais doucement , fi 
vous voulez que les fucs s’extraient bien, Vous 
pouvez auffil y ajoûter des volailles. Paflez ce 
bouillon, & vous en fervez pour mitonner les. 
potages. | | 

Mitonnage maigre. Mettez le foir une mar- 
imite au feu , avec de l’eau , de gros pois fecs, 
carottes , panais, céléris, choux, oignons piques 
de cloux. Faites bouillir & laïiflez jufqu'au lens 
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demain , où tout étant cuit, vous retirerez la 
marmite, & laïfferez repofer. 

MITONNER : faire bouillir un potage fur le 
feu , jufqu’à ce que le pain foit parfaitement imbibé 
% prefque en bouillie: 

MOELLE : fubftance grafle de la nature de la 
graifle , & infipide comme elle, aufh difficile à di- 
gérer. On emploie la moëlle dans les cuifines, 
pour les farces comme celles de bœuf dans les 
petits pâtés , tourtes de moëlle, & dans les 
hachis. Il eft auffi une forte de moëlle qui occupe 
toute la longueur des vertebres des animaux, 
qu'on appelle Æmourettes. On emploie celle des 
veaux & moutons. { Voyez au mot Amourettes. 

MONTANS. On fait des ragoûts de mon- 
tans , de cardes &è de laitues romaines. 

Montans de cardes au jus. Epluchez-les bien, & 
faites cuire à demi dans une eau blanche avec eau, 
farine , beurre & fel. Retirez & faites égoutter. 
Pañlez-les avec du coulis clair de veau & jambon, 
&z les laiflez mitonner une bonne heure. Preflez-les 
un peu fur le point de les fervir , en y mettant 
un peu de beurre, manié de farine , & remuez 
toujours pour lier: donnez au ragoût une pointe 
de vinaigre , & fervez pour entremets. 
 Montans de laïtue romaine a l'eflence. Epluchez 
comme deflus, & faites cuire du bianc avec cuiffle 
de bœuf, bouillon , une tranche de citron, verjus 
& fel. Dégraiflez-les , en les ratiflant, Mettez-les 
dans une bonne eflence. Faites-leur prendre goût, 
&t fervez pour entremets ou garniture d'entrée. 

MORUE : poiflon de mer , qu'on pêche aux 
. Bancs de Terre-Neuve, en Amérique. Quand il 
eft frais, on l'appelle morue. Quand il eft fec, 
on l'appelle merluche. perte | 

Morue à la créme au four. Faites cuire à l’eau 
blanche ; levez par feuillets. Faites une fauce blan- 
che avec de la crême, liée detrois jaunes d'œuf, 
une pointe d'ail. Mettez vos feuillets, & les y tour- 
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nez. Mettez enfuire dans le plat où vous devez 
fervir. Panez , mettez au four. Dégraiflez avant 
de {ervir, 

Morue ( Queue de) à la Sainte Menehould. Faites- 
en cuire deux à l’eau blanche ; levez en les filets 
les plus grands qu'il {e pourra. Faites une fauce 
avec du beurre frais, farine ; perfil haché, truffes, 
champignons , capres, Poivre , mufcade & crème 
douce. Metrez-y vos filets ; faires-les itonner à 
petit feu. Laiflez réfroidir le ragoût; mettez dans 
le plat où vous devez fervir un hachis de cärpe ; 
garniflez tout au tour de filets de morue. Panez; 
mettez au four & fervez de belle couleur. 

Morue à la fauce à la Gafconne. ( Voyez Mer- 
luche.) : 

Morue à la fauce blanche. Faites cuiré comme 
deflus ; égouttez enfuite , & dreflez dans un plat, 
& par-deffus une face blanche aux capres &C 
anchois , ou du beurre fin que vous faites fondre 
& que vous fervez deflus ou dans une fauciere, 
On peut encore la fervir avec différentes fauces liées: 

Morue a la fauce-robert. Faites frire comme on 
a dit ci=deflus. Faites cuire oignons coupés en 
dés avec beurre fin; étant roux, poudrez de 
farine ; mouillez de bouillon de poiflon. Faites-y 
mitonner Votre morue. S1 la fauce n'eft pas aflez 
liée, mettez-y du coulis, en finiflant , de la mou- 
tarde & un filet de vinaigre 3 & fer vez. + 

Morue au beurre noir. Paire cuire à l'ordinaite ; 
& fervez au beurre noir ; ; avec perf 1 frit & fauce 
aux capres & anchois. 

Morue au court-bouillon. Faites uñ court bouil: 
lon au blanc, avec une poignée de fel, une pinte 
d'eau , ail, racines , oignons, tontes fortes de 
fines herbes ; s perfil, ciboules & girofle, à petit 
feu , pendant une demi-heure, Quand il éft tiré 

au clair & paflé au tamis; mettez dans cette fau- 
mure le double de lait ; ; faites-v cuire l4 morue ä 
petit feu, & la la fervez avec cette fauce: 
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Morue an ans grains. Levez des filets %e 
#norue cuite à l'ordinaire. Mettez-les dans une 
fauce faite avec beurre, crême , farine & poivre. 
Liez la fauce & mettez-y des grains de verjus 
blanchiss & fervez. 

Morue aux filets de racines. Prenez deux carot: 
tes & deux panais, coupez-les en filets. Faites- 
les blanchir un moment, & cuire enfuite dans de 
bon bouillon maigre. Quand la fauce eft rout-à-fait 
réduite , meitez des teuillets de morue cuite à 
l'eau avec ces racines; mêlez les bien , dreffez-les 
dans le plat où vous les devez fervir. Mettez par-def 
fus une fauce blanche avec de la mouiarde. 

Morue en Dauphine. Faïtes-la mariner pendañt 
deux heures, avec huile fine, fel & poivre, per- 
fil & cibou!es entiéres, une goufle d’ail, une feuille 
de laurier. Pafez une brochette dans toute fa lon- 
gueur, & faites-lur prendre la figure du dauphin. 
Mettez-la dans une tourtiere & l’arrofez de fa ma- 
rinade. Faites cuire au four: quand elle cuit, ôtéz 
la brochette , & dreflez-la fur le plat où vous la 
devez fervir, 

Faites bouillir un morhent à l'eau trois laitances 
de carpes , & des pointes d’afperges: Paflei-lés avec 
beurre, champignons , bouquet de perfl, cibou- 
les, une pincée de farine. Mouillez d’un verre de 
vin blanc, & bouillon maigre. Le ragoût étant 
cuit , & la fauce réduite & aflaifonnée de bon goûr, 
faites-y une liaifon de crême & jaunes d'œufs, 
Faites lier fur le feu ; & pourle mieux, ne mettez 
les pointes d’afperges que fur la fin de la cuiffon; 
fervez ce ragoût fur votre dauphin. 

Morue (Queue de ) en filets, à la cafferole. Déta- 
chez Îa peau en la tirant vers le bas; levez les 
filets ; rempliflez le vuide d’une farce de poiflon, 
comme ci-deflus , ou de fines herbes ; avec beurre 
& chapelure de pain ; recouvrez de la peau, 
panez , & mettez au four ou dans une tourtiere ; 
feu deflus & deflous, & la fervez avec un ragoût 
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goût de champignons & morilles bien affaifonnés; 

Morue en flinkerque Mettez, dans le fond d'un 
plat, de l’huile, de petits morceaux de beurre, 
perfl, ciboules hachées & pointes d’ail, de petits 
morceaux de tranches de morue, de petits tas 
d’anchois hachés , & poivre concaffé; couvrez de 
morue cuite à l’eau, & aflaifonnez deflus comme 
deflous. Faites bouillir un peu. Couvrez de 
chapelure de pain. Faites prendre couleur au 
four. Egouttez bien de fon beurre , avant de fer- 
vit. 

Morue ( Queue de farcie. Premez la chair d’une 
carpe & la moitié d’une anguille, avec un peu 
de perfil, ciboules & quelques champignons, fel 
& poivre, fines herbes & épices, un peu de mie 
_ de pain, trempés dans la crême, trois ou quatre 
jaunes d'œufs cruds ; le tout haché & pilé avec 
beurre frais , felon la quantité de chair. Faites cuire 
une queue de morue; levez-en les filets ; gardez l’arrête 
& le bout de la queue qui y tient. Faites un ragoût de 
champignons , truffes, que vous paflez dans une cafle- 
role, avec un petit roux de beurre & de farine : 
mouillez-le de bouillon de poiflon. Laiflez miton- 
ner & dégraiflez ; mettez-y quelques laitances de car- 
pes , & les filers de morue. Achevez de lier ce ra- 
goût avec du coulis d’écrevifles. Laiflez-le refroi- 
dir. De l’arrête , faites-en une queue avec la farce ; 
uniflez-la avec un couteau & de l’œuf battu. Fai- 
tes fondre un morceau de beurre frais; jettez -le 
deflus; panez ; faires cuireau four ; fervez de belle 
couleur, : | 

Moruefraïche aux huitres, à la Hollandoife. Pre- 
nez lahure ; vuidez-la & la lavez. Ficellez & faites 
cuire avec de l’eau , du fel, & un peu de vinai- 
gre , oignons en tranches, perfil, ciboules. Faites 
blanchir des huitres dans leur eau ; mettez -les à 
l’eau fraiche, & égoutter enfuite. Mettez dans une 
cafferole beurre fin, pincée de farine , filet de vi- 
naigre , gros poivre & mulçade, Mouillez qe de 

eau 


+ 
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l'eau des huitres ; faites lier la fauce fur le feu ; met 
tez-y enfuite les huitres avec deux ançhois hachés ; 
fervez sutour dé la hure. Tan 

Morue frite. ( Voyez Merluche.) Servez-la pou- 
drée de fel , avec un jus d'orange & poivre blanc, 

Morue frite. ( Autre ) Faites cuire une crête ; 
levez les filets, farinez-les ; faites-les frire à l’huile $ 
& garniflez de perfil frit. On peut les tremper dans 
une pâte à frire, au lieu de les fariner, 
 Morue ( Queue de ) frite. Faites cuire à l’or- 
dinaire , fans bouillir | pour qu’elle ne fe brife point. 
Egouitez, farinez & faites frire ah beurre affiné, 
Servez aveç unjus d'orange , & poivre blanc. Gar- 


niflez cette queue de crêtes de morue, empâtées 


& frites. : 
Morue ( Autre queue de } frite. Prenez une queue 


de morue bien deffalée, au défaut de morue fra 


che; vous pouvez la laifler entiere , Ou la couper 
par filets. Effuyez-la bien & la farinez. Faites frire 


comme ja précédente, & fervez à fec, garni de 


perfil frir, 

Morue panachée, Prenez. deux entre-deux; fais 
tes cuire à l’eau; levez les filets. Paflkz-les avec 
bon beure , perfil, ciboules, ail, échalottes , le tout 
haché. Mettez - y les filets de morue, ayec un mors 
ceau de beurre, capres, anchois & cornichons, 
x jaunes d'œufs , le tout haché très-fin. Faites 
chauffer la morue , & laremuez , pour que la fauce 
{e lie; ajoûtez-y un peu de gros poivre, & fervez. 

Morue panée au four. Coupez-la en Morceaux ; 
faites mariner avec du beurre aue vous ferez fon- 
dre, fel & grospoivre, perfil & ciboules , écha- 
lqttes & ail, thym & laurier, baflic en poudre, 
&c jus de deux citrons, lé tout haché ; faites ma- 
riner une bonne heure. Arrangez fur un plat la mo- 
rue , avec tout cet affaifonnement; panez & fai- 
tes cuire au four, ou fous un couvercle de tour+ 
tiere ; avant de fervir, nettoyez les bords du plat, 

Morue. (-Ragoñt de ) Coupez & faites cuire avec 
eau , fel & poivre, laurier, vinajgre & citron verd, 
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affez au roux, FAT farine Le , champignons ! 
bouillon de purée ou de lentilles, perfil & cibotu= 
les en bouquet. La fauce liée , fervez. 

Morue. ( Tourte de) Prenez des filets de queue 
de morue cuite à l’ordinaire. Faites une fauce avec 
beurre frais , farine, perfil , champignons , truffes 
hachés; affaifonnez de poivre & de mufcadé » avec 

de la crême. Faites mitonner dedans les filets ; laif- 
fez refroidir. Foncez une tourtiere d’une abaifle de 
feuilletage , avec un hachis de carpe : mettez en- 
fuite vos filets, Couvrez de même ; finiflez à l’or- 
dinaire , & mettez au four. Efant cuite » JEttez= y 
un ragoût de laitances d'écrevifles, ou de moules. 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

La morue fraiche , qui a la chair blanche &ten- 
dre, eft un aliment fain, nourriflant, aflez facile 
à digérer quand elle eft bien cuite ayec du beurre 
frais -& en petite quantité ; mais les perfonnes dé- 
licates, foibies , fédéntaires . convalefcentes , & les 

_gens dont l’eflomac eft mauvais, ou fe dérange 
facilement , doivent s’abftenir de ce mets, Ou du 
moins n’en manger que fort peu. Quant à la morue 
falée, ou merluche , cleeft prefque toujours dure 
coriace, trop falée, & difficile à digérer; elle ne 
convient qu’à ceux qui font en pleine fanté, ont 
un très-bon <eftomac, & mènent une vie ave. 
On apporte ici plufieurs efpeces de petites morues ; 
qui, quand elles font fort nouvelles, ont la chair 
plus délicate, plus legere, & plus aifée à digérer 
que celle de la morue ordinaire ; on peut permet 
tre celles-là , même à ceux à qui nous avons confeillé 
d'éviter la derniète. ” * 

MORILLES : efpece de champignon, où fungus à 
de figure pyramidale, poreux, ridé & percé de 
plufeurs trous. Il faut les choïfirtendres , de lagrof- : 
feur, d’une noix , de couleur jaunâtre , ou d’un blanc 
tirant fur le jaune.  Onfe fert de morilles dans une 
infinité de ragoûts , fans compter qu'on en fait des 
plats particuliers, tant pour hors- d'œuvre que 
pour entremets, On prétend qu'elles contiennent 
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… beateoup d'hui le, peu de phlegme , & beancou 

de {el volatil, principes de | : faveur agréabl e qu’el- 
les dennent aux ragoûts où on les emploie, 

. Morilles à l'Sraliennes A Après les avoir lavées dans 
plu ieurs eaux tiédes, égouttez-les bien : faites-les 
cuire {ur la cendre chaude, avec perl , ciboules, 
champignons , pointes d'ail, | le tout haché ; du bon 
_ beurre, une cuillerée d'huile , {el & poivre; quand 

elles font cuites , fervez les fur un croûton pale au ,- 
beurre. 

. Morilles au lard. Coupez-les en deux, & les 
nettoyez comme les précédentes ; étant bieu-égout- 
tées , mettez-les dans du lard fondu ; embrochez-les 
enfuite dans de petites hätelettes ;. panez-les & les 
faites griller de belle ceuleur. Coupez du petit lard 
en tranches bien minces , DR - les dans une 
poêle. Faites-les frire en quatre”, arrangez-les dans 
un plat, vos morilles deflus , après les avoir ret 
rées des hâtelertes, & fervez à fec. 

Morilles Ragoët de) à la créme èn gras. Cou= 
pez & lavez comme deflus. Faites égoutter, paf- 
lez au lard fondu ; avec bouquet, fei & poivre, 
zn peu de farine; mouillez de bouillon & faites 
mitonner. Liez ce ragoûüt de deux jaunes d'œuis 
& de crême ; fervez pour entremets. 

Merilles , { Ragoüt de ) à la crême en maigre 
Palles-les au beurre, avec fel & poivrez &c bou- 

‘quet, perfl haché. Mouillez de bouillon de poif- 
{on & finiflez comme deflus. 

Moriles , { Potäge de croëtes aux ) en gras: 
Coupez & lavez vos morilestomnie deflus ; égout- 
tez & les paflez au lard fondu ; mouillez-les d’un 
peu de bouillon, avec un bouquet; &c faites mis 

stonner à petit feu. 

Mitonnez des croûtes, moitié bouillon & moi 

tié jus de veau, &tdaiflez agtacher au fond du plat; 
garnillez, d'un cordon de morilles : jettez deflus le 
jus où elles ont cuit; laifflez aux croûtes le tems 
de s’en imbiber; verfez enfuite par-deffs du co 
à la reine, &c fervez, ua 
14 
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Morilles, ( Potage de croûtes aux ) en maigre. 
Faites un petit ragoût de morilles , comme celui ci- 
deflus , fauf que vous le faites au beurre ; liez-'e 
d'un coulis maigre , mitonnez des croûtes au bouil- 
lon de poiflon ; mettez par-deflus un petit pain, 
farci d'une farce maigre; jettez par - deflus votre 
ragoüt , & fervez. ï 

Morilles farcies. Otez la queue & les lavez ;Fai 
tes une farce de blanc de volaille cuite, & les 
farciflez ; uniflcz avec de l'œuf batiu. Saupoudrez 
de mie de pain ; foncez une cafferole de veau &c 
jambon ; mettez-y du lard fondu, & un bou- 
quêt , arrangez-y vos morilles ; couvrez - les de 
bardes de lard, & faites cuire à très-perit feu à 
la braife. Quand elles fontæcuites , retirez-les , dé- 
 graiflez, mettez du coulis dans la cafferole ; faites 
faire un bouillon pour dégraifler; pañliz la fauce 
au tamis ; fervez deflus les morilles , avec un jus 
de citron. 

Morilles frites. Coupez -les en long ; faites-les 
bouillir avec du bouillon, à très-petit feu ; quand 
le bouillon fera confommé , farinez-bien & faites 
frire dans le fain-doux. Faites une fauce avec le 
refte du bouillon affaifonné de fel & mufcade que 
vous fervirez fcus vos morilies, avec du jus de 
mouton. | 

Morilles. (Croûte aux ) Otez la mie d’un pain; 
faites fécher la croûte, & mettez dedans un ra- 
goût de morilles à la crême, foit gras cu maigre, 
comme vous verrez CI-après. = 
.. Morilles. ( Pain aux) Prenez un pain rond; 
ouvrez-le par-deflous ; ôtez-en la mie; farciflez- 
le bien d’un bon hachis de perdrix , ou autres; 
fermez le trou avec le morceau que vous avez Ôté ;, 
ficelez-e, pour qu'il ne tombe pas; trempez ce 
pain dans du lait ; faites-le frire au fain-doux , de 
beile couleur. Ni 

Coupez enfuite vos morilles en deux ; lavez-les , 
comme deflus, Paflez à la caflerole , avec lard fondu, 
{el & poivre; mouillez de jus & laiflez mitonner 
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a petit feu. Dégraiflez & liez la fauce avec un 
gouis de veau & jambon ; faites-y mitonner un 
moment votre pain; dreflez-le fur un plat. Faites 
au tour un cordon"de morilles, & jettez la fauce 
par-deflus. 

… Morilles: ( Ragoët de) Coupez & lavez comme 
 deflus ; égourtez; pañlez au lard fondu , avec per- 
fl haché, & bouquet; mouillez de parties égales 
de jus de veau, & eflence de jambon; faites mi 
tonner. Liez ce ragoût d’un bon coulis , en lui don« 
nant un peu de pointe, & fervez 

Morilles. ( Tourte de } Faites un: ragoût des trois. 
ci-deflus. Foncez une tourtiere d'une abaïffe de pâte 
feuilletée. Metrez y votre ragoût ; couvrez d'une 
_abaïfle femblable ; dorez , mettez au four, & fer 
vez de belle couleur. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les morilles bien choïfies pour la qualité, font 
un affaifonnement échauffant , ftomachique , favou- 
reux , aflezfain, quand on n’en mange qu’une petite 
quantité ; mais ellesne conviennent qu'aux perfon- 
nes en fanté, & dont l’eftomac eft bon, 

MORT ADELLE : gros fauciflon , qui nous 
vient de Boulogne, en ltalie. C’eft un mets de fort 
haut goût, où il entre beaucoup de poivre. On 
l'appelle aufi Mouftardelle. 

MOUDON : efpece de boudin qu’on fait avec 
une fratfe de veau , bien blanche, qu'on fait dé- 
gorger à l’eau tiéde, & cuire enfuiteà une demi= 
braife. Hachez-la, & la mettez dans une cafferole , 
avec une pinte de fans de cochon, fel, épices, fi= 
nes herbes , perfil, ciboules , une échalotte, ude 
goufle d’aïl ; entonnez le tout dans un boyau;bien 
net ; formez-en des boudins que vous ferez cuire 
encore dans une demi-braife, 

MOULE : efpece de poiflon renfermé eñtr& 
deux écailles, qui vit d'eau de mer. Îl y en à 
auf de riviere ; maïs d’une qualité fort inférieure, 
& qui font plus difficiles à digérer, 

Moules à là Provençale, re vos tMoulési 

di} 
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RE ce & faites cuire jufqu’a ce qu ‘elles 
s'ouvrent, Otez la moirié des coquilles. Mettez 
dans une caflerole un demi verre d'huile, perfil , 
ciboules, Champignons, truffes Mdemi-goufle d'ail, 
le tout: hèché très - ie paflez & mouillez dom 
verrre de vin de Champagne, ge de bouil- 
lon, & la moitié de l'eau des moules. Faires cuire 
& prefque réduire ; mettez-y les se avec 
une cuillerée de coulis. Faites faire quelques bouil« 
ons; mettez-y un jus de citron, gros poivre ;, 
mufcade rapée, & fervez à courte fauce. 
+. Moules. ( Porage de) Lavez à plufieurs eaux, 
& mettez dans une marmite avec de l’eau qui 
fera le bouillon , au cas que vous n'en ayez 
| point de poion ; mettez du perfil & bon beurre, 

à : oignon piqué de cloux. Quand les coquilles font 

ouvertes, elles feront fuffifamment blanchies, 

Paflez le bouillon dans une marmite à part. Otez 
les moules de leurs coquilles, Fe n’en laiflez que 
pour garnir Île rs cs Mettez la chair des autres . 
dans une caferele avec champignons ; coupez 
truffes en tranches , lairances de carpes, un cul 
d'artichaut entier & quelques autres CORRE és ‘et 
quatre. Le cul d’artichaut fe fert au milieu du po- 
tage , au défaut de pain farci, de hachis de car- 
pes. Paflez le tout avec bon beurre &.un peu de 
farine. Mouillez.le du bouillon de moules. Faites 

\ MmiItonner avec un bouquet de fines herbes, one 
ou deuxtranches de citron. Ve 

Faites mitonner dés croûtes avec é bouillon 
de moules. Garniflez-le de moules en coquilles ; le 
tout étant mitonné , & le ragoût par - deflus. Ayez 
un coulis blanc ; compofé d’ amandes , mie de pain, 
fix où huit ; jauhés d'œufs ; paflez à l’éramine avec 
du: bouillon de moules. Atrofez- en je potage, & 
 fervez chandement. 

Moules, ( Aurre potage de) Faites-les ou 
dans une cafferole ; ; retirez-les quand les coquile 
Jes commencent à s'ouvrir ; n’en gard:z.en coquile 
les que ce qu'il faudra pour garni le Lun Pa 
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fez les autres à la > LM 201 deffus, & ne 
de bouillon de poiflon, faifant mitonner à petit 
feu. “ 

Faites un coulis avec une poignée d'amandes 
douces & d'autant de moules piléés enfemble avec 
Quatre jaunes d'œufs. Mettez deux ou trois cuil- 
lerées à pot de bouillon de poiffon dans une caf- 
ferole, avec un peu de mie de pain , un peu de perfil, 
une ciboule entiere, quelques champignons hachés, 
Faites mitonner le tout; délayez-y votre coulis, 
fans le laifler bouillir ; paflez-le à Pétamine , & le 
vuidez dans la cafferole où eft le ragoût de moules, 
& le tirez chaudement fur des cendres chaudes. 
Faites mitonner des croûtes avec du bouillon de 
Poiflon, Mettez au milieu un pain farci du hachis 
des carpes ou du ragoût de moules. Garhiflez le 
bord du potage de moules en coquilles, les ar- 
tichauts au tour du pain farci , & verfez fur le 
tout le ragoût. 

Moules. ( Ragoñt de ) en gras. Faites cuire , com- 
me deflus ; Ôtez-les de leurs coquilles; gardez 
leur eau. Paflez de petits champignons , & quel- 
ques truffes coupées en tranches , avec lard fondu, 
bouquet & poivre. Mouillez d’un jus de veau, 
& faites mitonner. Dégraiflez, liez d’un coulis de 
veau & jambon. Mettez y les moules avec un 
peu de leur bouillon; confervez-les fur des cen- 
dres chaudes fans bouillir. Dreflez & fervez pour 
entremets, ou pour garnir des entrées aux moules, 

Moules. (Ragoët de) maigre. Tirez-les de leurs 
coquilles , étant cuires comme deflus. Paflez des 
champignons au beurre; mettez les moules avec 
un bouquet ; faites faire quelques bouillons ; mowil- 
lez de leur eau ou de bouillon de poiflon, on de 
moitié Jun & moitié l’autre Mettez-y du perñl 
haché & du poivre. Liez d’un coulis. Dreflez & 
fervez de même pour entremets, ou pour garni- 
tures d'entrées aux moules en maigre. ; 

Moules (Tourte de Faites cuire comme deflus, 
Tirez. de leurs coquilles , pañlez des CPAS 

es 1 
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& truffes, avec beurre ; fel & poivre, bouquet. Met: 
tez-y les moules. Mouillez de bouillon de poiflon & 
d'un peu de leur eau. Quand le ragoût eft cuit ;. 
liez-le d’un peu de coulis de moules ; faites réduire 
auparaväñt , fi la fauce étoït trop longue, & laiffez 
fefroidit. Foncei une tourtiere d’une abaifle dé 
feuilletage. M:trez le ragoûr. Recouvrez d’une pa- 
teille abaiïfle ; finiflez à l’ordinaire. Mettez au- four. 
Avant de fervir, mettez encore du coulis de 
moules, & fervez chaudement. 
OBSERVATION MEDECINALE. 

Les moules ou mouecles de mer, dont la chair 
eft blanche & tendre , font un aliment aflez fain, 
quand elles ont le degré de cuiflon convenable 
& point d'âcreté ; en pénéral elles fe digerent 
bien , & or peut même les permettre äux gens dé: 
Jicats, fédentäires, poitrvu que leur faveur ne dé 
plaife pas. 

Les moules de riviere font plus difficiles à digérer; 
& ne conviehnent qu'aux plus forts eftomacs : 
telles d'étang font fans goût & très-mal-faines. 

MOUSSERONS : efpece de fuñous ou char- 
pignon, qui croît dans des prés ou landes auprès 
de la moufle. Leur faveur eft très-agréable. Lis. 
donnent aux alimens où on les emploie un très- 
bon goût. On en fait aufli des plats particuliers, 
comme des champignons & morilles. 

Mouferôns à la Proveñcale. Epluchez & paf- 
fez avec demi-verre d'huile, un verre de vin dé 
Champagne, bouquet de perfil, ciboules, deux 
cuillerées de réduétion, une de coulis, une trari< 
che de Jambon ,fel & gros poivre ; faites mitons 
ner le tout, désraiflez enfuite. Orez le jambon & 
le bouquet : coupez de ia mie de pain en petites 
piéces, paffez-les à l'huile, észouttez-=les. Mettez-, 
Jes dans le ragoût, avant de fervir, avec un jus de 
Citron. 

_ Moufferons. ( Croëie aux) Faites un ragoût dé 
fnouflerons, comme vous verrez ci-après à l’article 
Ragoët de moujferons 3 mettez une croûte bieñ 


| FM OURS 4* 
éhe & bien chapelée au fond d’un plat. Serviz 
votre ragoût deflus pour entremets. 

Moufferons. ( Autre croûte aux ) Prenez un pain 
bien chapelé; coupez-en les croûtes de la gran- 
deur d'un écu ; faites-les tremper dans du lait, & 
frire enflite de belle couleur ; faites égoutter; 
dreflez dans un plat, & par-deflus le ragoût de 
moufferons , tel que ci-après ; fervez pour eñtremets. 
. Moufferons ( Potage de croûtes aux) en gras 
Paflez des mouflerons au lard fondu, Mouillez de 
Jus de veau , & laiflez mitonner, Dégraiffez & liez 
d’un coulis de perdrix roux. Mitonnez des croûtes ; 
oitié jus & moitié bouillon: laiffez les attacher , 
& jettez deflus lé ragoût & l: coulis clair. 

Moufferons, ( Potage de croûtes aux ) en maigres 
Faites le ragoût de mouflerons au beurre, & liez 
d'un couhs maigre. Faites mitonner des croutes 
au bouillon de poiflon, & laiflez attacher. Mettez 
au milieu un pain farci d’un hachis de earpes ou 
autres poiflons. Jettez le ragoût par-deflus. 

Moufferons. ( Pains aux) Prenez un pain bien 
rond; faites un trou par-deflous , ôtez-en la mie, 
fempliflez-le de hachis de perdrix ou autre. Bou- 


chez le trou de la piéce ôtée ; ficelez<le. Faites . 


tremper dans du lait, & frire enfuite au fain-doux 
de belle couleur. 

Faites mitonner des mouflerons, ,une poignée 
dans de leflence de jambon. Mettez le pain 
mitonner dans ce ragoût; déficelez & le dréffez 
dans un plat ; jettez deflus le ragoñr , & fervez 
pour entremets. 

Moufferons. ( Poudre de) Prenez demi-livre de 
champignons, autant de morilles & autant de 
truffes , une livre de moufle:ons. Epluchez bien Je 


tout ; & faites fécher au foleil ou au four, à une 


chaleur modérée, pilez le tout; &c le paflez au 


7 


tamis. Tenez cette poudre bien clofe pour vous. 


en fervir au. beloin. Elle donne un relief fine 


bulier aux ragoûrs oùon l’e mploie, 
Mouflerons, (Ragoiñs de ) Kpluchez, lavez & 
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paies au lard fondu avec bouquer , {el 8: poivrez 
_Mouillez de jus de jet faites mitorner. Dé- 
graïflez & liez d’un coulis de’ veau & janbon 5 
fervez pour entremets. Le ragoût fert pour les 
croûtes dont nous avons parlé ci-deflus, 

Moufferons. ( Ragoët de à la crême: Epluchez, 
&c lavez comme deflus ; paflez au lard fondu avec, 
bouquet & perfil haché. Poudrez d’un peu de fa=. 
rine & mouillez d’unpeu de bouillon avec fel &e 
poivre. Laiflez mitonner; ajoûter deux cuillerées 

de coulis blanc. Liez avec deux jaunes d'œufs 
& de la crême, & fervez pour entremets. | 

Moufferons. (Ragoër de à la créme en maigres EH 
fe fait de même que celur des morilles à la crème 
en maigre. ( Voyez l’aiticle Morilles. 

 Moufférons. ( Tourte de ) Faites un ragoût de 
mouflerons , comme deflus. Foncez pu. 
d'une abaifle de fcuilerage. Mettez deflus votre 
ragoût ; recouvrez d’une même abaïfles finiflez à 
r ordinaire ; mettez au four ; & quand elle fera cuite 
fervez chidenent 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les mouflerons font un aflafonnement propre: 
à aiguifer l'appétit & faciliter la digeftion, parce 
qu'ils échauftent lesérement : on n’a pas remarqué 
qu'ils foient auffi nuifibles que les autres efpeces de. 
champignons ; ils paroïflent fe digérer plus facile- 
ment: cependant nous ne confeilions pas aux gens 
délicats, ou qui ont l’eftomac foible, & aux p:r- 
fonnes fédentaires d’en ARE fous séntique forme, 
qu ils foient. . 

MOUTARDE : plante très-connue , dont les 
filiques font pleines d’une petite graine ronde , très. 
chaude, âcre & très-piquante qm ,excite l’ appétit x 
anime & facilite la digefhon. | 

OBSERVATION MEDECINALE. 

La moutarde eft un affaifonnement SRE 
& propre à facihier la digeftion ; par la legere irrita- 
tion qu’elle caufe, elle augmente l'élafticiré, la 
force des fibres : attire su l'eftomac ë les incefting 
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les fucs digeftifs en plus grande quantité; les rend plus 
a@ifs : elle eft encore anti-fcorbutique , anti-putride ; 
elle divife les matieres grafles & favorile la defcente 
des reftes des alimens , en augmentantle mouvement 
. périftatique. Due 

MOUTON : quand lagneau eft parvenu à une 
certaine grandeur, on le chätre; & alors il s’ap- 
pelle mouton. Celui qu'on ne châtre point, s’ap- 
pelle bélier. Il faut le choifir tendre, jeune & gras. 
Les plus eftimés font ceux qui viennent de Nor- . 
mandie , des cantons quon arpelle Prés falés ; 
ceux des Ardennes, du Berry & de Beauvais. 

Mouton. ( Hachis de) Faites cuite un gigot à la 
broche & le laiflez refroidir, Prenez-en le meilleur, 
& le hachez bien. Faites fuer & attacher une tran- 
che de jambon. Mouillez de coulis & de bouillon; 
faites cuire une demi-heure ; tirez enfuite lejambon , 
mettez-y le hachis. Faites chauffer fans bouillir: af- 
faifonnez de bon goût. Dreffez & garniflez d'œufs 
frais pochés à l’eau & de croûtes frites. 

Mouton. (Haricot de) Coupez un carré en côtelet- 
1e5 épaifiss ; faites-les cuire dans une bonne braife, 
avec bouillon, bardes de lard’, bouquet, quelques 
navets , fel & poivre ; tournez des navets en aman- 
des: faites-les frire dans du. fain-doux, fans leur 
donner op de couleur. Evouttez-les , faites cuire au 
bouillon. Egouttez le Te , mouillez de coulis, 
& faites bouillir un peu. Tüirez les côtelettes de leur: 
braife ; égouttez-les bien de leur graifle. Dreflez le 
ragoût de navets par-deflus, | 

Mouton. (Pain de ) aux cardes. Prenez une 
éclanche mortifiée; levez-la par filets; Ôtez les filan- | 
dres, les peaux & tout ce qu'il peut y avoir de 
dur. Paflez ces filets au beurre, avec perfil, ci- 
boules ; champ'gnons & ris de veau, Hachez bien le 
tout enfemble. Prenez anfli de la tetrine de veau, 
graifle de bœuf & lard blanchi; faites du tout une 
farce avec cinq ou fix jaunes d'œufs pour‘liaifon. 
Pilez le tout & l’affaifonnez legéremenr. Prenez des 
tranches de bœuf de la grandeur de la main ; bat- 


APR ue Ut chacune ER farce & leur 
donnez la forme de petits pains: Uniffez le tout 
avec de l'œuf batru. Faites cuire à une bonne braife. 
Quand ils font cuits, tirez-les & les égouttez de 
leur graifle, & fervez avec un ragoût de cardes. 
{ Voyez au mot Cardes la maniere de faire le ra- 
goûr. } 

Foutes les parties du mouton font fufceptibles de 
plufieurs apprèts différens ; & chacuhe en parti- 
culier peut fe fervir de différentes manieres. On 
trouvera ces apprêts différens fous les noms partis 
culiers de chaque partie; & on y renvoie. 

OBSERVATION MEDECINALE 

Le mouron qui n’aft pas trop vieux , qui a beau- 
Coup de chair fans être très - gras, & un degré de 
cuiffon convenable , eft, en général , un aliment de 
bon goût, fort fain, nourriffant & facile à digéser. Il 
eft peu d’eftomacs affez dérangés & de perfonnes fi 
foibles, qu'elles ne puiflent vivre de mouton tendre. 
Îl ya même des gens valétudinaires, délicats , 16 
dentaires, qui fe trouvent mieux de fon ufage habi- 
tuel, que de celui des viandes blanches. 

MURES. Les mûres font ordinairement dans 
leur maturité, au mois de Juillet, jufqu’à la fin de 
Septembre ; nous en avons de deux fortes , les blan- 
thes & les noires : il n’y a que ces dernieres qui 
foient d'ufage dans les aliments ; ce fruit eft d’un 
goût doux @& agréables, & d’un fuc reignant en 
touteur de fang. 1! faut les choifir grofles, bien 
noires & très-müûres. Elles fe eueillent ordinaires 
nent avant le lever du foleil. 

 Mires confites au liquide. Faités cuire deux livres 
de fucre au grand perlé; mettez-y trois livres de 
müres qui ne foient pas tout-à-fait dans leur mas 
turité ; faitessleur prendre un petit bouillon cou: 
vert, en remuant doucement la poële par les deux 
anfes 40tez-les du feu pour les mettre dans une ter- 
rine ; & laiflez-les vingt - quatre heures dans leur 
fyrop ; enfuite vous coulerez le fyrop dans la poële , 
pour le faire recuire jufqu'au grand perlé ; remets 
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tez doucement les mûres dans leur fyrop : quand 
elles- font à demi - froides, vous les ferrez dans 
les pots. A 

Müres confites au fec. Pour celles qu’on veut tirer 
au fec, prenez-en qui ne foient pas trop mûres, 
mais plutôt un peu verdelettes. Faites cuire du 
fucre à foufflé ; étant à cette cuiflon, jettez-y vos 
mûres , auxquelles vous ferez prendre un bouillon 
couvert. Vous les defcendrez enfuite de deflus le 
feu, & vous Ôterez ce qu’il y aura d’écume, les 
laiffant de la forte jufqu’au lendemain dans l’étuve. 
1 y faut autant de fucre que de fruits: on pourroit 
le faire fondre avec le jus même de mûre , pour le 
clarifier, Vos mûres étant forties de létuve & re- 
froidies , égouttez les de leur fyrop, & dreffez-les 
fur des ardoifes pour les mettre fécher à l'étuve ; 
poudrez-les de fucre , comme les autres fruits. 
Vous les retournerez fur des tamis; & étant bien 
féches , vous les enfermerez pour vous en fervir au 
befcin. Trois livres de fucre peuvent fuflire. Dor- 
nez un petit bouillon couvert lepéremert à vos 
mûres dans ce fucre’, en remuant la poële dou- 
cement par les anfes. Defcendez-les enfuite de 
deflus le feu , &@ laiflez-les juiqu’au lende- 
main , que vous égoutterez le fyrop feul , 
pour le faire cuire à perlé. Vous y gliflerez 
vos mûres en les augmentant d’un peu de fucre 
guit à perlé, s'ileft néceffaire ; après quoi, vous 
les metirez dans vos pots , lorfqu'eiles feront re- 
froidies ; | 

Méres, (Syrop de) Pour fäire une bouteille de 
pinte de fyrop de mûres , prenez en un petit panier 
qui puifle vous faire une chopine de jus. Il faut 
mettre les mûres dans une pee, pour les faire fon- 
fur le feu , avec un demi-feprier d’eau ; & vous 
leur ferez faire fept ou huit bouillons couverts ; ens 
fuite vous les jetterez fur un tamis pour les bien 
égoutter dans une terrine; vous aurez foin de les 
pafler bien clair ; faites clarifier deux livres de 
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fucre & réduire au caflé; metrez- y le jus des 
mûres; & laiflez le fur le feu avec ie fucre, juf= . 
qu'à ce qu'ils ayent pris corps eniemble : vous ob- 
ferverez qu'ils ne bouillent pas ; enfuite vous ver- 
ferez votre fyrop dans une terrine pour le mettre 
à l’étuve, & vous l’y laïfferez pendant trois ou quatre 
jours ; il faut entretenir le feu de _. comme 
pour faire un candi; vous remuerez le {yrop, de 
tems en tems avec une cuillere ; quand il fera au 
perlé, il fera fait. 

OBSERVATION MEDECINALE. 

La mûre eft un fruit rafraîchiflant , apéritif, 
legérement fondant &C très-fain ; maisil y dans le 
centre du fruit une partie folide qui ne fe digere 
_ pas, & qui doit empêcher les gens délicats, ou 
dont l'eflomac eft foible, de manger des mûres , à 
moins qu'ils ne faflent que le fucer. | 

MUSCADE : fruit d’un arbre qui croit d:ns une 
ifle des Indes, appellée Banda; d’un goût & d’une 
odeur aromatique, & très- agréable : on l’emploie 
beaucoup en cuifine., fur-tout pour le poiffon , dont 
on prétend qu'il corrige finguliérement la crudité, 

MUSCADE. ( Eau de) Nous n'avons d’autres 
régles à donner pour juger de la bonté de là noix 
mufcade , que de fentir fi ellé a de l'odeur, & fi elle 
eft pefante. Pour faire cette liqueur , vous choi- 
firez la mufcade, felon ce que nous venons de 
dire ; vous la mettrez dans le mortier, &@ la 
réduirez en poudre ; mais comme elle fe met en 
pâte en la pilant, parce qu’elle eft très-huileufe, 
vous pourrez la rapef": vous la diftillerez enfuite ; 
vous ferez le fyrop de même qu'aux autres; vous 
mêlerez les efprits avec le fyrop ; & vous le paf- 
ferez à la chaufle. Lorfque votre liqueur fera claire, 
elle fera faite. 11 faut diftiller votre recette à un 
feu ordinaire, & tirer avec vos efprits un peu de 
phlegme , fi vous voulez que votre liqueur ait le 
goût de l’épice que vous diftillerez. Pour l’eau 
de mufcade commune , fine ; féche &c double, 
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vous mettrez une pareille quantité d’eau-de-vie , pour 
toutes les recettes, que pour celle du macis ; vous 
prendrez une mufcade ordinaire pour l’eau com- 
mune , une belle pour la double, une & demie 
‘pour la fine & féche, & les quantités de fucre &c 
d'eau portées aux recettes fufdites pour le fyrop. 
7 OBSERVATION MEDECINALE. 

La mufcade eft un affafonnement échauffant ; 
Megérement irritant & par-là ftomachique , propre 
à faciliter la digeftion ; mais fon ufage , pour être 
fain {fera fort modéré, fur-tout pour les gens très- 
fenfibles à toutes les impreffions qui fe font fur les 
nerfs, Je ne parle pas de l’eau de mufcade, Voyez 
Liqueurs ; vous trouverez fous cemot les bonnes &c 
mauvailes qualités des liqueurs fortes , ratafias , &cc. 

MUSCAT : nous en avons de trois fortes ; le 
blanc, qui eft le plus eftimé, eft auffi excellent à 
manger dans fon naturel , que propre à faire {é- 
cher au foleil ou au four, & à confire. Celui qui eft 
d’un rouge violet, n’eft pas ordinairement fi bon 
que le blanc. Le mufcat noir, qui eft le moins bon 
des trois , eft de moyenne groffeur, & d’un grain 
rond. | he 

Mujcat, ( Clarequets de) Coupez par morceaux 
trois pommes de rambour frant, que vous met- 
trez dans une poëls , avec un demi-feptier d’eau, 
& deux livres de raifin mufcat prefque mür ; 
faites-les bouillir enfemble jufqu’à ce que les pom- 
mes foient en marmelade ; paflez enfuite cette dé 
coëtion au tamis : fur un demi-feptier , faites cuire 
une livre de fucre au caflé; jettez-y votre décoc- 
tion pour la remettre fur le feu , & réduire en 
gelée ; faites-lui faire deux qu trois bouillons ; &c vous 
l'ôterez lorfqu'elle tombera en nappe de l'écumoire , 
pour ja verfer dans les moules à clarequets , que 
vous mettrez à l’étuve pour les faire prenüre. 

Mufcat. (Compôte de ) Egraïinéz des raifins muf- 
cats bien mürs ; Ôtez-en les pépins avec une petite 
brochette pointue ; pelez-les, fi vous le jugez à 
propos ; fur une livre de raïfin, vous ferez cuire 
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à la petite plume une demi-livre de fucre; mets 
tez-y les raifins pour leur donner queiques bouil- 
lons ; enfuite vous les defcendrez du feu pour les 
écumer avec de petits morceaux de papier blanc, 
que vous paflerez deflus ; dreflez-les dans le com- 
pôtier. | 
Mufcat confit à l'eau de-vie. Vous prendrez pour 
cela du raïifin fec de damas, & vous le ferez 
tremper dans l’eau-de-vie, pendant huit jours : au 
bout de cetems, les grains pénétrés de l’eau-de- 
vie feront groflis; vous mettrez l’eau-de-vie, dans 
laquelle auront trempé vos raifins, dans un fyrop que 
vous ferez , comme celui que j'ai dit à l’article de 
V'ébricot , avec cette différence feulement , qu'il 
faut mettre trois fois plus d’eau-de-vie que de fyrop, 
c'eit à-dire, que pour trois pintes de fyrop, vous 
metirez neuf pintes d’'eau-de-vie : quand vous auréz 
méié le fyrop avec l’eau de vie, vous paflerez le 
mélange à la chaufle ; & quand il fera çiair, vous 
le’ mettrez fur vos raifins qui vaudront beaucoup 
mieux que le verjus qu’on avoit confi jufqu’icr. 
Mufcat confit au liquide. Prenez du mulcat qui 
foit-gros & mûr , & qui ait la peau verte ; pelez- 
le & Ôtez-en les pépins ; péfez-en quatre livres, 
& pailkz les legétement à l’eau, pour les faire re- 
verdir , en les mettant feulement deflus la cendre 
chaude, pendant une heure. Que la poëie ou la 
terrine foit bien couverte ; & quand votre muf- 
cat fera verdi, vous ferez cuire quatre livres de 
fucre à la plume, & vous y mettrez votre raifin. 
Vous le ferez cuire à grand feu quatorze ou quinze 
boulons, & vous verrez fi le iyrop eft fait ; en- 
fuite vous le vuiderez dans une terrine; vous le 
laiflerez refroidir, & le mettrez dans des pots. 

. Mufcat confit au fec en grappes. 1l faut faire cuire 
du fucre à la plume, & ayant defcendu la poële , y 
ranger votre mufcat, Vous le remettrez enfuite fur 
le feu, & le ferez bouiliir quelques bouillons cou 
verts, ayant foin de le bien écumer, Votre fyrop 
ne doit alors être revenu qu’à perlé; ainfi vous le 

| à pouvez 
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pouvez le ra le. + LE $ FA 
enfuite votre fruit, & le drefler fur des ardoifes 
ou feuilles de fer-blanc, pour le mettre fécher à 
l'étuve. | 

_ Mufcat confit fans peau. Ayez du gros mufcat 
a demi-mûr ; Ôtez-en la peau à chaque grain &t les 
pépins , avec une petite brochette pointue ; faites 
cuire à la petite plume, autant pefant de fucre que 
vous avez de raïfin; mettez-le dans le fucré , pour 
lui donner un très- petit bouillon ; enfuite vous 
le mettrez dans une terrine , pour le laïifler vingt 
quatre heures dans le fucre, après cela , vous cou= 
lerez doucement le fyrop dans une poële, pour le 
faire cuire au grand perlé ; remettez les raifins dans 
le fucre pour leur donner deux eu trois bouil- 
lons ; ayez foin de les bien écumer. Quand ils 
feront à demi-froids, vous les mettrez dans les 
pots. 

Mufcat. ( Conferve de ) Prenez une livre de 
raifin mufcat bien mûr ; égrainez-le , & mettez-le 
dans une poële fur le feu , pour lui faire rendre 
fon jus ; paflez-le au tamis , en le prefflant fort 
avec une {patule; mettez le jus qu'il aura rendu, 
fur le feu , pour le faire décuire, & réduire à un 
quart ; faites cuire une livre de fucre au caflé ; 
laiflez un peu refroidir le fucre, & mettez-y le 
mufcat que vous avez fait décuire; travaillez - le 


avec la fpatule, en le remuant toujours, jufqu’à ce + 


que le fucre commence à blanchir ; alors vous dref- 


ferez la conferve dans un moule de papier : quand 


elle fera prife, & rout-à-fait froide , vous la cou- 


perez par tablettes à votre ufage. 


Mufcat. ( Pâte de ) Egrainez trois livres de 
raifin mufcat, que vous mettrez dans une poële 


avec un demi-feptier d’eau; faites bouillir un bouil- 


lon couvert ; & mettez votre raïfin fur un tamis, 
pour en tirer le plus de jus que vous pourrez, en 
le étase fort avec une fpatule ; enfuite vous met 
trez fur le feu tout ce que vous aurez tiré pour le 
faire deflécher , & réduire en une marmelade 
Pariie IL D 


$o _SRIMUSIA 
épaïfle ; fur une livre de cette marmelade, vous 
‘ferez cuire une ivre de fucre à fa grande plume; 
mettez-y la marmelade de raïfin, pour les bien 
mêler enfemble en les remuant toujours avec la 
fpatule ; remettez-la fur le fèu , feulement pour 
faire frémir en la remuant ; après quoi, vous la dref- 
ferez dans les moules à pâte , pour faire fécher à 
l’étuve. L Prod PNR 
Mujcai. ( Ratafia de ) Îl faut, pour faire ce ra- 
tafiat, choifir du mufcar parfaitement mûr ; qu'il 
ne foit ni pourri ni vieux cueili; s’il y en a quel- 
ques grains pâtés , vous les ôterez; vous féparerez 
auffi les bons graïns de la grappe , en les mettant, 
à mefure que vous les éplucherez dans des vaies 
bien propres, où vous les écraferez ; car fi on 
écrafoit, les grains attachés à la grappe, la grappe 
preflée donneroïit fon goût au jus’, & une mau- 
vaife qualité au ratafat , & fur-tout un goût âcre. 
Vos grains étant détachés & écrafés dans des vafes 
déftinés à cet ufage, vous exprimerez le jus en lé 
preffant dans un linge bien blanc, & fort ; après 
avoir tiré de ce Jus tout ce que vous aurez pu eñ 
tirer , vous le paflerez à la chauffe aufli-tôt , & vous 
y mettrez votre fucre; & quand le fücre fera fondu, 


vous y mettrez dé l’eau-de-vie, ou de l'efprit de 


vin ; pour les épices qui doivent fervir à l’aflaifon. 
nemént de ce ratafia , vous diftillerez fimplement 
du macis à l’eau-de-vie , auquel vous pourrez ajoù= 
ter de la mufcade. Ce rataña et exquis; mais le 
paflage à la chauffe eft onéreux par fa longueur ; ce 
qui occalioñne uñe évaporation des efprits & dut 
parfum du mufcat, qui eft la partie précieufe de 
ce ratafat : pour remédier à cet inconvénient, 1l 
faut prendre des cruches de, grès, les remplir au 
trois quarts de grains de mufcat, fans les écrafer ; 
& remplir les cruches de l'ean-de-vie la plus fpiri- 
tueufe que faire fe pourra, les laiffer infufet pen- 
dant fix femaines, & après pañler le jus, écrafer 
le fruit, mêler le jus preflé avec l’eau-de-vie, y, 
ajoûter un quarteron de fücre par pinte, & l’efprit 
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d épices comme ci-deflus : Vous remuerez vos cru- 
‘ches tous les jours ,, jufqu’à ce que le fucre foit bien 
fondu; enfuite vous le paflerez à la chauffe huit jours 
après, pour donner le tems de faire un dépôt au fond 
des cruches. Vous verferez doucement dans la chauffe; 
. lorfquelépais viendra, vous vous arrêterez ; & quand 

votre rataña fera clair ,; vous. mettrez le fond de 
votre cruché dans la chauffe; vous en tirerez ce 
que vous pourrez; vous aurez par ce moyen ce 
ratafia , avec les qualités qu'il doit avoir, 

OnsE RVATION MÉDECINALE. . 

Le mufcat étant une efpece de raïfin, c’eft à 
ce mot principal , que l’on trouvera les bons ou mau- 
vais effets du mulcat. ” 


| 
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A VETS : racine très-connue, Il faut les 

choifir tendres & de bon 4 > & nourris 
éh terrein gras & humide. 
. Navets, ( Potage aux) en gras. Ratiflez & cou- 
pez en dés , ou en long; farciflez-les & les faites 
frire au fain-doux, de belle couleur. Egouttez-les 
Mettez-les dans une marmite ; ; mouillez-les de bon 
bouillon ; & lés faites cuire; mltonnnez des croûtes 
de bon bouillon ; garniflez votre potage des navets 
éuits à part & mettez le jus qu'ils auront rendusfur 
le tout, avec unjus de veau. 

Si vous voulez fervir ce potage lié, fervez-vous 
d’un coulis cläir de veau & jambon, avec lequel 
‘vous lierez ieur bouillon. 

Navets , ( Potage aux ) en maigre. Apprêtez Vos 
| havets ,comine on vient de le dire, & les faites 
frire au beurre affiné, après les avoit arinés, 
Quand ils atront belle couleur ; faites les égoutter 
ê& les mettez cuire enfuite dans uné marmité, avec 
du ‘bôuillon de poiflon; mitonnez des croûtes de 
bouillon de poiflon ; & vous atrangerez enfuite v6$ 
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navets fur le potage ; jettez leur bouillon par- “deffus ; ; 
& fervez ce potage chaudement. | 

On fait des potages de canards & de macreufes 
aux navets. 

Il paroît affez inutile de donner ici la maniere 
d’apprèter les navets à la fauce blanche ; tout le 
monde connoît ce procédé , rien n’étant plus ordi- 


naire. Il fuffit de dire que l’ufage où font plufieurs pere ‘ 


fonnes , de mettre de la moutarde dans cette fauce , 
ne la rend que plus appétiflante : cette façon de 
_les manger peut même les rendre moins venteux 
qu'ils ne le font naturellement. 

Navers, ( Ragoët de) Coupez-les proprement ; : 
faites-leur faire un bouillon dans l’eau. Mettez les 
cuire enfuite avec du bouillon, du coulis, & un 
bouquet de fines herbes. Quand ils font cuits à 
affaifonnés de bon goût, dégraiflez le ragoût. ; 

On le fert avec des viandes cuites à la braïfe. 
Si l'on veutune façon plus fimple, quand la viande 
eftà moitié cuite, on y met des navets pour faire 


cuire le tout enfemble : 3 À ques on a aflaifonné 
de bon goût, on dépraifle le ragoût avant de fer 


vir. 
OBSERVATION MÉDECINALE. 


Le navet de bon acabit, & cuit comme il cos 


vient , eft un aliment adouciflant , nourriffant , fa= 
cile à. digérer , & aflez favoureux. Le jus de na- 
vets relâche, calme les irritations internes, & eft 
principalement falutaire aux gens maigres , échauf- 
_fés, d’un tempérament fec, ste à fa toux , à des 
| “douleurs d’entrailles. 

NOIX : les noix fe fervent en cerneaux | > CU 
confites, où dans leur maturité ; celles qui ne font 
pas encore müres , que nous appellons cerneaux, 
font très-tendres. Îl fant les 2h r groffes , & bien 
blanches. Celles que l’on confit, ne doivent pas 
être mûres. On en fait de blanches, & de ROITES ; > 
# l'on en confit à l’eau-de-vie. 


Noix à l'eau. de-vie. Prenez des noix tendres ; 


— 
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be le bois ne pat Re ne formé ; il Futé 
parer jufqu'au blanc ; vous les jettercz à mefure dans 
l’eau fraîche ; vous mettrez de l’ésu dans une poële 
fur le feu ; quand elle fera prête à bouillir; vous y 
jetterez vos noix, pour les y laiflér , jufqu’à te qu’elles 
friflonnent, Enfuite vous aurez d'autre eäx Houil- 
lante , où vous mettrez un peu d’alun pulvérifé ; 
jettez - ÿy les noix pour les faire bouillir , jufqu’à ce 
que les piquant d’une épingle, & les levant ën l'air, 
elles retombenñt d’elles-mêmes. Vous les retireréz 
pour lès mettre dans une eau fraîche de citron ; 
fur trois livres de noix , vous ferez clarifier deux 
livres de fucre , que vous férez cuire au petit Hfé ; 
faites égoutter les noix, 8 mertez-les dans une ter- 
rine ; vous verferez deflus le fucré à demi - chaud; 
. &c vous y laifferez les noix vingt-quatre heures, En= 
fuite vous coulerez le fucre dans une poële, pour le 
remettre fur le feu, & le faire cuire au grand liffé ; 
&t vous le mettréz fur les noix , quand il fera à moi- 
tié refroidi , pour les laïffer encore vingt-quatre heu- 
res ; après cela, vous ferez recuire le fucre, jufqu’au 
petit perlé, que vous remettrez encore fur les noix, 
quand il féra à demi-froid ; pour les laifler encoré 
vingt-quatre heures dans le fyrop ; puis vous re- 
mettrez ce fucre fur le feu, pour le faire cuiré au 
grand perlé ; alors vous mettrez dans le fucre au- 
tant d'eau-de-vie que vous aurez de fyrop; vous 
les mettrez fur le feu, avec les noix ; vous les fe- 
rez frémir énfemblé pendant trois ou quatre minu- 
tes ; & vous metrrez le tout dans dés bouteilles ; 
il faut que la liqueur couvre les noix. ‘ a 
Noix blanches. 11 faut prendre des noix avant 
que le bois foit form € , les peler proprement juf- 
qu’au blanc, les jéttant à mefure dans de l’eau frai- 
che. Enfuite faités bouillir de l’eau, où vous les jet- 
terez ; & après quelques bouillons , vous ferez boui!- 
lir d'autre eau , fur un autre fourneau, où vous les 
changerez pour achevèr de les faire cuire. Vous 
verrez quand elles le feront fuffifamment , en les pi- 
quant avec une épingle, comme les amandes & les 
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| abricots verts : fi elles quittent l’épingles, il faut les. 


0 


ôter. Pour les rendre plus blanches, on y jette au- 
paravant une poignée d’alun pilé, & on leur donne 
encore un bouillon. Rafraïchiflez-les enfuite fur le 
champ , en les jettant dans l’eau fraîche ; & enfuite 


“vous les mettez au petit fucre jufqu’au lendemain. 


Vous égoutterez vos noix, & vous les metrerez 
dans des terrines; & ayant donné un petit bouil- 
lon à votre fucre, vous le jetterez par-deflus : ob- 
fervez qu'il ne faut mettre le fucre que tiéde, pen- 
dant trois fois fur les noix. Le lendemain , égouttez 
le fyrop de vos terrines , fans en ôter les noix > 
parce qu'il ne faut pas qu elles paflent du tout fut le 
feu. Vous ferez prendre cinq ou fix bouillons à ce 
fyrop en l’augmentant d’un peu de fucre , & vous 
le jetterez énfuite fur vos noix : le jour fuivant vous 
lai donnerez une quinzaine de bouillons. Le lende- 
main, il faut les faire cuire au petit liflé , & les jours 
fuivans fucceffivement au liffé, entre liffé & perlé, 
& enfin en perlé, l’augmentant ‘chaque fois defucre, 
afin que vos noix baignent toujours également dans 
le fyrop. Pour les achever, vous les ferez pafler 
la nuit à l’étuve, & vous les empoterez enfuite , 
fi vous trouvez la cuiflon aflez forte. | 
Noix noires. Ayez des noix vertes ; pelez-les lez 
érement , de maniere que l’on ne voie pas le blanc : 
enfuite faites-les blanchir dans l’eau ; & lorfqu’elles 
quittent l'épingle , Jettez-les dans “l'eau fraîche; 
laïffez-les y vingt-quatre heures, les changeant 
d’eau deux ou trois fois : enfuite mettez-les au petit 


fucre, & les achevez comme les blanches. D'autres 


prennent plus de précaution : après les avoir pelées 
legérement, comme nous ayons dit, ils les cou- 
pent par quartiers , enfuite les font blanchir & les 
font tremper pendant neuf jours dans de l’eau claire, 
les changent tous les jours d’eau , & les confifant 
comme les blanches. 

Noix. ( Ratafia de ) On confit la noix avant 
qu ‘elle foit en maturité ; il faut , pour l’'employer ; 
e ‘elle ne foit pas plus groffe avec fon Sauce aus. 


ox ir Ébe & 
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la noix dépouillée de la fienne dans la parfaite man 
turité. Quand vous aurez cueilli des noix à-peu-près 
de cette groffeur, vous les ferez blanchir dans l’eau 
bouillante ; vous les mettrez enfuitedans l’eau frai 
che, à mefure que vous les tirerez du blanchiffages 
vous les laïflerez dans cette eau , l'efpace de vingt- 
quatre heures ; au bout de ce tems, vous verferez 
cette eau , & en remettrez de la nouvelle ; ce que 
vous continuerez pendant huit jours, en changeant 
d’eau toutes les vingt-quatre heures. Après avoirob- 
fervé cette régle l’efpace de huit jours, vous retis 
rerez vos noix ; vous en piquerez quelques-unes de 
cloux de girofle, & les autres de lardons d’écorce 
de citron. Vous les mettrez infufer dans l’eau-de- 
vie pendant fix femaines ; 8 ,au bout de ce tems ; 
vous retirerez vos noix. Vous ferez enfuite fondre 
du fucre , ou de la cafonnade , dansde l’eau fraîche s 
vous mettrez ce fyrop dans l’eau-de-vie ; vous paf 
ferez l’un & l’autre dans la chaufle; & votre rata- 
- fa fera fait. : 
OBSERVATION MEDÉCINALE 
Les perfonnes d'un fort tempérament , qui ont 
un bon eftomac, & font de l'exercice, font les feules. 
qui doivent fe permettre de manger des noix , foit- 
en cerneaux, foit vertes, foit féches. Les cerneaux, 
feroient adouciflans & nourriflans , fi on ne man- 
geoit pas en même tems beaucoup de fel , qui eff 
iritant & échauffant. La noix verte bien broyée 
avec les dents , eft aflez faine. Dans la noix féche 
il y a une huile plus ou moins âcre, felon le plus 
ou moins d'ancienneté du fruit. 
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4 FLE I LA 

Œ! L'ET. ( Glace d’) Mettez dans un mors 
és tier une petite poignée de feuilles de fleurs 

d’œillets , que vous pilerez très fin ; enfuite vous les 


retirerez , pour les délayer avec une pinte d'eau; 
Diy 


F 
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mettez - y une demi livre de fucre ; quand il ferd 
fondu, vous battrez treis ou quatre fois l'eau , enla 
verfant d'un pot dans un autre 3 pañlez le tout dans 
ün tamis ; ferrez pour le mettre dans la falbotiere, 
& faire prendre à la glace. 
ŒUFS:les œufs font de différentes groffeurs, 
figure & couleur, felon les oïfeaux dont ils font, 
ceux des oifeaux domeftiques, que l’on éleve dans 
nos baîfles cours ne diffèrent guères que par la grof- 
feur, Tels font les œufs d’oies & de poules - din- 
des , beaucoups plus gros que ceux des canards 
& des poules; mais ceux de poules font ceux 
dont on fait le plus d’ufage ; les autres ne pondent 
qu'en une feule faifon ; n’en fourniflent guères que 
pour perpétuer leurs efpeces ; au lieu que les pou- 
les pondent toute l’année , en fourniffent incompa- 
tablement davantage. Les plus frais font les meil- 
leurs au goût, & les plus fains ; leurs principes 
étant plus réunis; au lieu qu’au bout d'un certain 
tems , ils ont efluyé une certaine eflervefcence , qui 
a diffipé une partie de ce qu'ils ont de plus vola- 
_ il; ce qui les rend échauffans, d'un goût défa- 
_ gréable, & par conféquent mal-fains. ns 
Quand, préfentés à la lumiere , on les voit clairs 
& tranfparens, on peut s’aflurer qu'ils ne font pas 
vieux. Dans les vieux, l’effervefcence a brouillé 
leurs parties , & les rend nébuleux. , 
Pour être plus fains, il faut que les œufs foien 
cuits , de forte qu'ils ne foient ni glaireux ni trop 
cuits , mais d’une fubflance molle, & un peu fluide ; 
& avec ces conditions ils fourniffent un bon ali- 
ment, & à toutes fortes de tempérament &c d'âge. 
Œufs à l’Allemande. Caflez des œufs dans un 
plat ; mettez-y du bouillon de purée. Caflez de : 
us deux ou trois jaunes d'œufs , dans du lait, 
& les paflez à l'étamine. Otez enfuite le bouillon 
où on cuit les œufs; meitez-y les jaunes avec du 
fromage rapé , & leur faites prendre couleur avec 
Je pelle rouge. | : 
Œufs à la bonne femme. Coupez quatre oignons 
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æn dés ; pañlez-les L beurre, ee à ce qu'ils ne 
bien cuits ; remu:z les beaucoup pour les empê- 
cher de roufir. Mettez y enfuite uue pincée de fa- 
rine ; mouillez avec de bonne crême, aflaifonnez 
de fel & gros poivre, & de mufcade; tenez votre 
ragoût bien lié. Prenez enfuite deux œufs ; fouet, 
tez-en les blancs ; mettez les jaunes avec Le : ragoût, 
& enfuite mêlez les blancs avec le tout. Mettez 
dans une caflerole du papier bien benrré; verfez 
deflus les œufs , & les faites cuire au four. Quand 
ils font cuits , dreflez-les fans-deflus-deflous ; ôtezle 
papier , & fervez deflus ces œufs une bonne eflence 
claire. 

Œufs à la Bourguignone. Prenez un morceau de 
citron confit, quelques bifcuits d'amandes ameres, 
un peu de macarons & du fucre, Pilez le tout ; pre- 
nez quatre ou cinq œufs ; Ôtez-en les germes ; 
brouillez le tout ; pañlkz à l’éramine, avec un peu 
de lait & de el. Faites.les cuire comme des œufs 
au lait. Glacez-les avec la pelle rouge. 

Œufs à la carpe. Écaillez & vuidez une petite 
carpe; levéz-en la peau , hachez-en la chair très- 
fine ; mettez-la dans une caflerole avec du beurre, 
perfil » Ciboules & champignons, pointes d'ail; 
hachez de même des fines herbes; mettez une pincée 
de farine ; mouillez de deux verres de vin de Cham- 
pagne, un peu de bafilic, fel & poivre, & faites 
cuire ; étant cuits , & la fauce réduite, liez- là avec 
quelques jaunes d'œufs. Caffez quinze œufs, avec fel 
& épices , une cuillerée de crêrne ; battez. es bien ; ; 
faites une omeélette de la moitié ; ‘Btekdez. la fur un 
plat ; mettez deflus le hachis de carpe ; roulez-la 
& la coupez en trois. Faites-en auwnt de l'autre 
moitié des œufs; arrofez ces fix morceaux avec du 
beurre ; panez-les de moitié mie de pain, & de 
moitié de parmefan rapé ; mettez au four , ou fous 
un couvercle de tourtiere, pour leur donner cou- 
leur, & les fervez avec une fauce à la perfillade. 
{ Voyez cette fauce , à l'article Sauce. 

Œufs à la chicorée en gras. Pochez des œufs frais 
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à l'eau ; & fervez deffous un ragoût de chicoréez 
que vous faites, en faifanchlanchir quelques pieds, 8&c 
en les faifant cuire dans une braife, Egouttez - les 
‘enfuite de leur graifle ; coupez-les en trois ; faites- 
Jeur faire un bouillon dans une bonne efflence; fur 
le point de fervir, hachez deflus de l’échalotte. 
 Œufs à la commere. Caflez dix œufs, mettez-y 
du fel fin, du fucre en poudre , quelques piftaches 
en filets, deux bifcuits d'amandes ameres écrafés, 
de la fleur d'orange, grillée & hachée, citron con- 
fit & haché, cannelle en poudre , beurre frais fondu. 
Battez-bien le tout, mettez à un feu doux, cou- 
vrez d’un couvercle de tourtiere, feu deflus & def- 
fous ; glacez avec du fucre & la pelle rouge, & 
fervez-les pas trop cuits; ce qu'on appelle srem= 
blans. NE | 3 
Œufs æ& la coque. Pour ne les point manquer ; 
quand l’eau bout, mettez-les bouillir deux minu- 
tes; retirez-les & les couvrez une minute, pour 
leur laifler faire leur lait, &c les fervez dans use 
ferviette. | ER 
_ Œufs à la coque au citron. Faites un gâteau de, 
_ feuilletage ; faites-y autant de trous que vous vou- 
lez fervir d'œufs. Prenez dix œufs. Faites-leur un 
petit trou pour les vuider. Lavez bien les coquilles 
& les faites égoutter : paflez les œufs dans une éta- 
mine , après avoir Ôté les blancs de fix. Mettez 
avec ces œufs du coulis, un peu de jus & le jus 
de Ia moitié d’un citron avec deux zeftes de citron 
verd, haché menu, fel & poivre : fäites cuire les 
œufs dans le coquetier au bain-marie, & les fervez 


fur le gâteau. | 
Œufs à la coque à la crême. Faites un gâteau 

. comme deflus; vuidez de même des œufs; & au 
lieu de coulis , délayez les jaunes avec de la crème 
ainfi préparée. Prenez demi-feptier de lait , cho- 
pine de crème; faites bouillir avec de là corian= 
dré , un peu de citron verd , un morceau de fu« 
cre, un peu dc fleur d'orange. Faites ainfi bouil- 


." dir cette’ crême, & la faites reduire à moitié. Paf- 
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RE au tamis ; ; délayez-y les jaunes d'œufs ; mettez- 
y une cuillerée à café de farine ; repaflez le tout 
à l'étamine ; rempliflez les coquilles ; faites cuire 
dans le coquetier au bain-marie , & ISryez comme 
les précédens fuf le gâteau. 

Œufs à la coque au coulis. Faites un gâteau come 
me deffus, accommodez vos œufs, comme on vient 
de dire ; éparez les jaunes Dec les blancs & 
les délayez avec du coulis , fel & poivre , une 
cuillerée; de jus paflez-les à l’étamine; rempliffez-en les 
coquilles; mettez ces œufs dans un coquetier. Faites- 
les cuire au bain-marie. Etant cuits , ne LA 


_ œufs fur le gâteau. 


Œufs à la coque aux écreviffes. Faites un gâteau 
comme deflus ; ; arrangez vos œufs de la même ma- 
niere. Mettez les jatnes à part & les délayez avec 
du coulis d’ écrevifles ; ; paflezle tout à Pétamine ; af- 
faifonnez de bon goûr. Mettez dans les coquilles , &c 
faites cuire dans le coquetier au bee & fer- 
vez fur le pâteau, comme de 

Œufs à la crême. Prenez une tocie crêine 
douce avec un morceau de cannelle en bâton , deux 
ou trois zeftes de citron , un morceau de fucre, 
felon la quantité qu’on en fera ; un quarteron d’aman- 
des douces » douzaine d'amandes ameres. Pilez-les 
dans un mortier , en les arrofant de tems en tems d’un 
peu de lait. Délayez-les enfuite avec la crême & . 
huit jaunes d'œufs frais. Paflez le tout à l’étamine 
deux ou trois fois; mettez dans un plat fur la cen- 
dre chaude ; couvrez-le d’un couvercle de tourtiere » 
feu deflus, ’& fervez de belle couleur. 

Œufs à la ducheffe. Mettez dans une cafferole un 
quarteron de fucre , demi-feptier d’eau , zeftes de 
citron , un morceau de cannelle ; faites bouillir le tout 
jufqu'à cequele fucre foit réduit en fyrop. Retirez-les 
zeftes de citron & la cannelle. Mettez-y de l’eau de 
fleur d'orange: prenez douze ou quinze jaunes "œufs; 
paflez-les au tamis avec une chopine de crême où 
vous les aurez délayés; mettez ce mélange dans le 


Iyrop ayec un peu de CA Faites cuire les œufs en 


+ 
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les tournant fans cefle. Quand ils feront 5ris commé 

une crême , mettez du Jus dé citron & fervez. 
Œufs à la fleur d'orange. Mettez du fucre & de 


J'eau de fleur d'orange dans un plat ou un poé'on, 


avec de la crême fimple, un peu de fel & d'écorce 
de citron confite & hachée ; ajoûtez-ÿ huit ou dix 
jaures d'œufs ; remuez-les comme des œufs brouil- 
lés ; faites cuire de même & fervez chaudement. 

Œufs à lz grande-mere Prenez huit œufs , ôtez 
les blancs de quatre ; paflez-les à l’étamine avec du 
coulis ; une cuillerée à ragoût de jus ; affaifonnez 
de fel & poivre. Faites cuire au bain-marie comme 
une crême; étant cuits, retirez-les & les uniflez 


avec un couteau en petits quarrés , L mettez par- 


deflus du jus clair. | à 

‘ Œuys à la huguenotre ou aû jus. Mettez du jus 
de mouton däns un plat, Caflkz-y des œufs. Brouil- 
lez-les avec fel, poivre blanc, un peu de mufcade 
rapée. Pafez la pelle rouge par-deflus, & fervez 
chaudement. 

Œufs a la huguenotte. ( Autre maniere de faire 
Rs. ) Prenez des œufs frais. Pochez-les dans de 
l'eau bouillante , & mettez dans cette eau un peu 
de vinaigre. Etant cuits , dreflez-les proprement 
dans un plat: ayez du jus de veau ou du jus na- 
turel. Faites-le chauffer avec fel & poivre, & une 
ciboule entiere. Paflez-le au tamis & le vuidez fur 
vos œufs que vous fervirez chaudement pour en- 
tremets. Re 
. Œufs à la moëlle. Echaudez des amandes douces. 
Pilez-les , & les arrofez de tems en tems avec de 
la moelle de bœuf. Mettez-y du citron confit haché, 
& de la fleur d'orange grillée & hachée , deux 
abricots confits au fec. Pilez le tout enfemble; met- 


_tez y un peu de fel & d’effence. Prenez deux jaunes 


d'œufs : mettez les auili dans un mortier avec un 
demi-febtier de crême. Quand le tout fera bien 
mêlé , fouettez les douze blancs en neige, & les 
mettez avec tout le refte, Frottez une poupéton- 
mere de beurre; mettez dedans vos œufs, &c faites 
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cuire au four. Etant cuits, renverfez-les dans le 
plat oùvous devez fervir. Glacez avec du fucre & 
la pelle rouge, & fervez pour entremets. 

Œufs à la Monime. Caîlez quinze œufs dans une 
cafferole ; mettez-y une cuillerée de crême, perfil, 
ciboules , fel & fines épices; battez bien les œufs 
pour en faire des omelettes. Prenez de la viande 
cuite à la broche & refroidie , foit volaille ou gibier; 
faites-en un hachis, Quand ce hachis eft fait & af- 
faifonné de bon goût, mettez-y quelques jaunes 
d'œufs ; battez enfuite des œufs, & en faites une 
 omelette que vous étendrez fur un plat; mettez-y 

par-deflus du hachis. Roulez cette omeleite, & la 
coupez en trois én maniere de paupiettes. Arrofez 
le deffus avec du beurre ; panez les. Faites-en autant 
du hachis. Mettez le tout dans une tourtiere ; faites- 
leur prendré couleur, &t les fervez avec une fauce 
à la Monime dans le plat où vous devez fervir. 

Œufs à La payfznne Mettez dans un plat un demi- 
. feptier de crême double. Quand elle a bouilli, caflez- 
_ y des œufs; affaifonnez de fel & gros poivre, à 
_mefure qu'ils cuifent, paflez la pelle rouge par-def- 
fus. Prenez garde que les jaunes ne durciffent , & 
fervez-les fur le champ. | 

Œufs à la Périgord. Coupez des truffes en petits 
dés & du jambon par tranches. Paflez-les au beurre : 
mouillez d’un verre de vin de Champagne, deux 
cuillerées decoulis, Mettez y un bouquetde fines her- 
bes, gros poivre, Dégraiflez le ragoût, & le faites 
cuire à petit feu. Erazt bien lié , faites frire fept œufs 
dans du fain-doux frais, fans les faire durcir. Egouttez- 
les. Piquez-les par-deflous avecia pointe d’un cou- 
teau. Faites-en fortir les jaunes & les rempliffez du ra- 
goût. Dreflez-les dans un plat , couvrez-les d’un autre 
plat, & les faites chaufler ainfi fur de la cendre 
chaude; & au moment de les fervir , jettez par-deflus 
unefauce au vin de Champagne. à 

Œufs 8 la Philisbourg. Si c’eft en maigre , prenez 
de la farce maigre de poiflon cuit, que vous mettrez 
dans le plat où vous devez fervir, Cailez-y des œufs. 

a 
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foupoudrez-les de parmefan rapé., Pendant qu x 


cuifent, glacez le parmefan avec la pelle rouge , & | 


ne laiflez pas durcir les œufs. 

- Sic’eft en gras, prenez une farce grafle de viande 
cuite, & procédez de même pour le furplus. 

Œufs à à la Portugaife. Faites fondre du fucre avec 


de l’eau de fleurs d’orangés , deux jus de cirron & 


un peu de fel. Mettez fur le feu avec des jaunes 
d'œufs, 8 remuez avec une cuillère. Quand ces 


œufs quitteront le plat, ils font cuits. Etant cuits , 


dreflez.les fur un plat en pyramide; garniflez d’é écorce 
de citron & de maflepain 
On les peut fervir chauds & froids , & les glacer 


avec la pelle rouge. On peut encore les mêler dans 


un mortier avec de la gelée de grofeilles , ou du jus 
de poirée cuit au fucre ; es pailer dans une toile de 
crin, @& les fervir à fec. . 


Œufs ( Autres) à la Portugaife. Mettez du fucre | 


dans une cafferole ,felon la qnantité d’ œufs que vous 


voudrez faire , avec une goutte d’eau, un peu decan- 


nelle ; faites cuire un peu le fucre. Prenez quinze 
jaunes d'œufs ; délayez-les dans une autre cafferole, 
avec uñ poiffon de lait; paflez-les au tamis; met- 
tez dans votre fucre , quand il fera cuit, deux zeftes 


de citron verd. Bomuer le fucre avêc une cuillere ; 


mettez vos œufs dans ce fyrop. Faites prendre com- 


me une crême. Retirez, mettez-y un peu de fel, & 


remuez jufqu’à a ce qu'ils foient froids ; mettez-y un 
jus de citron. Dréflez-les proprement, & fervez 
froids pour entremets , en ôtant la cannelle. 

… Œufs à la révence. Coupez en petits dés un mor- 
ceau de petit lard. Au défaut de petit lard, fai- 


tes fuer du jambon avec de l'oignon; coupez en. 


dés des champignons, Mouillez d'une cuillerée de 
. bon jus; faites cuire & liez cette fauce avec une 
eflence de jambon. Caflez huit œufs frais dans ua 
plat où vous aurez mis du lard fondu. Mettez le plat 
fur un feu modéré. Faites chauffer d’ autre lard fondu 


bien chaud. Jettez-le fur ces œufs ,à diverfes fois, 


fu à çe au ls foient cuits deflus comme deflous 
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Égouttez enfuite tout ce lard. Effluyez le plat, & 
fervez {ur ces œufs votre fauce avec un filet de 
vinaigre ; fervez chaud pour entremeis, é 
Œufs a la fauce-robert, Coupez deux ou trois gros 
Gignons en dés; paflez-les au beurre. Mettez-y une 
pincée de farine, & mouillez de jus, un verre de vin 
de Champagne, & faites cuire à petit feu : faites 
durcir d'autre côté une douzaine d'œufs & les 
coupez en quätre , comme pour des œufs à la 
tripe. Faites-leur faire quelques bouillons dans la 
fauce; affaifonnez de bon goût. Etant prêt de fervir , 
ajoûtez de la moutarde fine à votre fauce. 4 
… Œufsa la Sicilienne, Pochez des œufs frais , à l’eau 
bouillante , un peu plus fermes que pour les manger 


" au jus. Parez-les tout autour, &cles mettez à l’eau 
. fraîche; coupez-les énfuite en long, une moitié plus 


profond eque l’autre ; Ôtez les jaunes ; lavez les blancs. 
Rempliflez d’une crême aux piftaches cuites les 
blancs les plus profonds, & recouvrez-les de l’autre 
moitié collée avec de l'œuf battu. Arrangez-les en- 
fuite dans le plat où veus devez les fervir , le petit 
côté deflous & les tenez chaudement. Faites un 
fyrop avec du vin de Champagne , fucre & cannelle. 
Verfez-le fur les œufs; jettez par deflus de la nom- 
pareille, &c fervez pour entremets. Dar 

Quand ces œufs font pleins de la crême fufdite ; 


On peut les mettre aufli chacun fur une tranche de 


bifcuit; faire cuire du fucre au caramel; & avec 
ue fourchette qu’on trernpe dans ce caramel , faire 
fur ces œufs des filets de caramel en la fecouant 
deffus ; foupoudrez enfuite ces œufs de nompareille 
& les fervez à fec pour entremets. 

Œufs à la Suiffe. On les fait comme les œufs au 
fhiroir; & les ayant poudrés dé hachis de brochet 
&c de fromage rapé , on les pare & on leur fait 
prendre couleur , foit au four ; foit fous un couvercle 
de tourtiere, & on les fert pour entremets. 

Œufs à La tripe. Ayez des œufs durs; coupez-les 
par rouelles ; mettez les jaunesä part. Paflez-les avec 
beurre fin & oignons coupés par rouelles. Faites 


Ce 
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frire le tout. Prenez les jaunes bien délayez-les avecu# 
peu de vin; jettez-les avec les œufs ; faites-leur faire 
quelques bouillons ; aflaifonnez de bon goût & fer- 
vez chaud. Au lieu d’oignon & de vin, on peut y 
mettte du perfil & de la crême fraiche ; cela dépend 
du goût. 

Œufs à l’eau de rofes. Délayez des jaunes d'œufs 


_avee de l’eau de rofes , écorce de citron, macarons 


& un peu de fel ; faites-les cuire à petit feu dans une 
tourtiere avec beurre affiné. Etant cuits , glacez-les 


. avec du fucre & eau de rofes ou de fleurs d’oranges , 


& fervez chaudement. | 

Œufs à l'effragon. Faites blanchir de l’eftragon & 
le hachez très-fin. Caflez des œufs dans une caflerole; 
mettez-y l'eftragon haché avec fel & poivre. Battez 
les œuts;, mettez-y un peu de crême , & faites 
trois petites omelettes , que vous roulerez; dreflez- 
les dans le plat où vous devez fervir. S'il n’y a point 


de coulis maigre, on fait un petit roux de farine, 


avec du beurre. Mouillez de bouillon & un verre de 
vin. On dégraifle la fauce & on fait cuire à petit 
feu. Quand la fauce eft cuite & affaifonnée de bon 
goût, paflez-la au tamis, & la fervez avec les œufs 
pour entremets. Re 
Œufs à l'huile au verd. Pochez des œufs à l'huile; 


les uns après les autres. Etant frits , dreffez-les. 


Ayez une fauce verte au perfil ; fervez-la deffus. 
On les poche aufli dans une eau verte faite exprès, 
& on les fert une fauce blanche à la crême def- 
fous. La | 

Œufs à l'Italienne. Faites un {yrop avec fucre & 
eau. Etant plus qu’à demi-frits , prenez des jaunes 


d'œufs dans une cuillere , les uns après les autres ; 


enez-les dans ce fyrop pour les cuire : on en fait 


CES LE | 


+ tant qu’on veut, en tenant le fyrop bien chaud. 
)n les drefle dans un plat, & on les fert garnis de 
tranches de citron confit , couvert de piftaches , 


_ fleurs d’oranges paflées dans le refte! du fyrop avec 


un jus de citron par-deflus. : 
Œu/s à l'orange. Fouettez des œufs felon le plat 
te que 
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ue vous un faire; preflez - y un jus d’orange.; 
mettez. y un peu de fel. Prenez une cafferole , &, fk 
c'eft un jour maigre , fervez-vous de beurre , ou eñt 
gras, de; jus. Verfez y vos œufs, & remuez toujours $ 
comme fi c'étoit une crême , de peur qu ils ne s’at- 
tächent; dreffez-les fur les plat où vous devezfervir | 
& parlé d'œufs frits. | 

Œufs au bafilic. Faites durcir une douzaine d'œufs ; 
fendez-les en deux ; ôtez en les jaunes. Pilez-les avec 
du perfil, ciboules , Champignons, pointe d'ail &c 
un peu de bafilic , letout haché, de la mie de pain 
defléchée & trempée dans la crême , un bon morceau 
de beurre, fel & poivre; liez avec x jaunes d'œufs 
cruds. Mettez de cetie farce au fond du platoù vous 
devez fervir ; rempliflez-en tous les blans d'œufs 


cuits ; arrangez -les fur la farce. Panez par-deflus 


avec de la mie de pain; mettez au four, ou fous un 
couvercle dé tourtiere ; donnez-leur une belle cou« 
leur. Egouttez leur beurre, efluyez bien le bord du 
plat & fervez. Cet apprêt eft fufceptible des nomë 
de tous les ingrédiens qui entrent dans l'affsifon= 
nement de ces œufs. 

Œufs au blanc de perdrix. Prenez une perdrix qui 


ait du fumet. Vuidez-la & la bardez. Faites cuire à 


la broche & la pilez enfuite, Mettez dans une caf- 
ferole du coulis clair de veau & jambon , & autant 
de jus de veau, c'efl-à-dire, entout une “cuillerée à 
pot , fel & poivre & mufcade. Faites chauffer un pets 
délayez- y la perdrix pilée, fix Jaunes d'œufs frais. 
Paflez le tout à l'étamine. Mettez un plat fur des cen- 
dres chaudes. Vuidez- les œufs dedans. Couvrez-les 
d'un couvercle, feu deffus & deflous ; & lorfqu’ 5 
feront pris, fervez, 

Œufs au blanc de PR : s’accommodent com- 
ceux ci- deflus, & le blanc de ‘poularde s’accommode 
de même. On fe fert du même procédé pour ceux 
aux blancs de faifan. 


Œufs au céleri, Prenez trois ou quatre pieds de, 


céleri Faîites-les cuire à demi dans une eau blanche. 
Retirez ; égouitez & les coupez par morceaux, Mets 
Pour E 
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tez dans üne a n avecun 1 de coulis clair dé 
poiflon, &c faites mitonner une demi-heure, Liez avec 
un coulis d’écrevifles & gros comme une noix de 
beurre, Remuéz, aflaifonnez de bon goût; ajoûtez 
un filet de vinaigre, dreflez & mettez deflus des 
œufs pochés. Au lieu de ces œufs, on peut y mettre 
des œufs durs coupés en deux. 

On peut auffi fervir des œufs durs ainfi coupés ; 

avec un ragoût de chicorée ou de laitues. 

_ Œufs au citron. Prènez un citron verd. Rapez ou 
hachez de fon écorce de la grofleur d’une piftache ; 
méêlez-le avec dix œufs ; preflez y la moitié d’un jus 
de citron, fel & poivre , du beurre, une cuillerée 
de bouillon. Faites cuire en les fouettant ; ils fe 
brouilleront mieux qu'avec une cuiller, & fervez. 

Œufs au foie Otez l'amer de tel foie que vous 
voudrez choifir , foit de volaille ou de gibier ; lavez- 
les & les hachez, paflez les fur le feu avec du beurre, 
perf! , bles & champignons, poirite d'ail, le 
tout haché très-fin. Quand les foies font pates &t 
refroidis , caflez-y une douzaine d’œufs. Aflaifon- 
nez de fel & fines épices, une cuillerée de crème, 
Mêlez bien le tout. Mettez un quarteron de bon 
beurre dans une poële ; faites dutout une ormelette, 
& fervez chaudeñent, 

Œufs au fromage fondu. Mettez fur un feu modéré 
un plat où il y aura une demi-tivre de fromage 
de Gruyere rapé , un demi-verre de vin de Cham- 
pagne, perfil, ciboules, gros poivre, un peu de 
mufcade, du bon Heures remuez le tout enfemble 
fur le feu. Quand votre fromage fèra bien fondu , 

_mettez-y trois œufs; les œufs étant cuits, faites un 
cordon de mouillettes de mie de pain; ‘pañez au 
beurre, &t fervez pour entremets. 

æ 7e Œufs ai jus à la créme. Prenez moïtié coulis ca 
“de veau & de jambon » & moitié jus de veau, 
avec un peu de fel, poivre & mufcade. [élayez-y 
fix jaunes d'œufs, &c paflez le tout à l’étamine. 
Mettez un plat fur des cendres chaudes ù & y paf- 
fez vos œufs. Couvrez d’un couvercle de tourtiere ; 5 
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feu deflus. Regardez, de tems en tems ; pour voir 


sils prennent; & lorfqu” ils feront pris, fervez 
chaudeinent pour entremets. 


Œufs au jus brouillé. Prenez trois ou quatre 


‘cuillerées de coulis de veau & jambon ; ajoûtez-y 


huit jaunes d'œufs , un peu de fel & poivre ; dé- 


layez-bien le tout enfemble; & le faites cuire fur 


un fourneau, remuant toujours comme une crême j 
imettez-y on peu de mufcade ; dreffez les; fervez 
de bon.goût & chaudement pour entremets. 

Œufs au jus re EfPiRe Pochez des œufs dans de 
l’eau bouillante ; pilez enfuite de l’ofeille ; mettez-en 
le jus dans un plat avec du beurre, deux ou trois 
œufs cruds , fel & mufcade ; mertez cette fauce 


2 
fur vos œufs en les fervant. 


Œufs au lait. Prenez une cuillerée de farine, & 


la metrez dans une caflerole avec un peu. de fel ; 


délayez-la avec un peu de lait; caflez-y huit œufs 
entiers; mettez-y du fucre en quantité néceflaire; 


_mêlez bien le tout, & y mettez une pinte de lait 


avec un peu d’eau de fleurs d’ oranges ; mettez def- 


fus un fourneau , une caflerole pleine d’eau. Pre- 


nez le plat où vous voulez fervirles œufs; faites y 
fondre la groffaur d’une noix de beurre, “mertez le. 
plat fur la caflerole , de forte qw'il touche l'eau ; 3 Ver 
fez-y vos œufs aulait; faites rougir une pelle ; paf- 
fez-la deflus, & la remettez au feu pour la repaf- 
fer fur les œufs > juiqu'a ce qu'ils foient par-tout de 
belle couleur ; étant cuits, mettez un peu de fucre 


par - deflas, & glacez encore avec la pelle rouge; 


étant bien glacés , {ervez chaudement. 

_Œufau lard, à la Coigny Prenez huit œufs frais, 
&'les pochez un à un dans du fain-doux bien chaud; 
faites-les cure de belle couleur ; faites autant de 
peuts croûtons de la grandeur d'un écu; préne 


du petit lard que vous couperez en dés ; faites fire Ÿ | 


ces croûtons, &c le petit lard; arrangez les croû- 

tons dans le plat où vous voulez fervir ; mettez 

les œufs fur les croûtons, & le perit lard fur le 
E i 


68 PAIE UFIA ue 
tout ; fervez avec uünc eflence, ou un filet de vié 
naigré pour entrermets. | . 

Œufs au miroir. Rempliflez de crême le ford 
‘d’un plat ou d’un afhette ; faires-la cuire avec du 
beurre, couverte d’un coùvercle de tourtiere, feu 
deffus. Quand cette crême s’affermira, Ôtez le feu 
de deflus ; faites dix ou douze places dans cette 
crême, & yÿ rhettei autant de jaunes d'œufs arti- 
ficiels. Faites enfuite une fatice avec beurre & 
fines herbes bien menues, fel & poivre ; mufcade, 
un filet de vinaigre. Quand vous ferez prêt à fer- 
_ vir, verfez cette fauce fur vos œufs tout chauds. 

Œufs au pain. Mettez tremper de la mie de 
pain dans du lait, pendant deux où trois heures; 
paflez-la dans une étamine , où pafloire bien fine ; 
mettez-y un peu de fel & de fucre, écorce de citron 
confite, hachée menue; de l’eau de fleuts d’oran- 
ges; frottez un plat de beurre qui foit un peu 
chaud; mettez les œufs dedans ; faites-les cuire & 
leur donnez belle couleur avec la pelle rouge ; fer- 
vez chaudement pour entremets. Se 

Œufs au Parmefan. Mettez ce que vous vou- 
drez d'œufs dans une caflerole avec du Parmefan, 
un peu de poivre fans fel ; battez-les avec un fouet 
comme une omelette ; faites-en cinq ou fix peti- 
tes omelettes ; à mefure qu’elles font faites , êten- 
dez-les fur quelque chofe, & les faupoudrez de 
Parmefan rapé ; roulez-les, & les arrangez fur le 
plat où vous devez fervir. Jettez encore par-deflus 
du Parmefan; efluyez le plat & le mettez au four, 
ou fous un couvercle de tourtiere, feu deflus ; un 
quart d'heure fufhit pour cuire & glacer le Parme- 
fan. | Le : 
… Œufs au pere Douiller. Caflez dans une caflerole 
huit œufs frais; mêlez-les avec une cuillerée de cou. 
lis, une de rédu&tion , autant de jus de veau , fel & 
poivre ; paflez ces œufs dans une étamine ; mettez-les 
dans un plat, fur un feu modéré ; paflez par-deflus 
la pelle rouge, à mefure qu'ils cuifenr ; fervez-les 
éremblans, 
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 Œufs au fang. Mettez tout LE le fang de de 
Bigeons dans une cafferole , avec un jus de citron; 
de peur qu'il ne fe congele, paflez-le au tamis; 

mettez dedans douze œufs, les blancs fouettés à 
part , fel, poivre , une cuillerée de crême, de pe- 
tits morceaux de beurre ; battez. bien le tout ; met- 
tez un quarteron de bon beurre dans une poële; 
faites une omelette ; que vous fervirez roulée 
dans le plat où vous devez fervir. 

Œufs au foleil, Faites frire huit œufs au fair 
doux ; & faiés enfyitte une pâte à beignets, où 
‘vous mettrez du petit lard coupé en dés, à demi= 
paflé au feu; trempez les œufs frits dans cette 
_ pâte ; prenez du lard avec les œufs; faites-les frire 
l’un & l'autre de belle couleur, & fervez-les gars 
nis de perfil frit pour entremets. | 

Œufs aux amandes. Prenez des bifeuits d’aman- 
des , deux macarons, un peu de citron confit ; pi- 
lez le tout enfemble ; arrofez avec un peu d’eau de 
fleurs d’oranges ; mettez-y un morceau de fucre ; 
quand tout eft pilé , mettez-y un peu de farine, 
quatre œufs frais, une chopine de crême. Paffez 
le tout à l’étamine &c le faites cuire au bain-ma- 
rie. | 

Œufs aux champignons. Pochez huit œufs frais 
à l’eau; prenez des champignons ce qu’il en faut 
pour un ragoût; lavez-les & les coupez en dés; 
faites cuire à l’eau , avec un bouquet & beurre frais 
manié de farine & de fel; étant cuits, & la fauce 
reduite, liez de quatre jaunes d'œufs , avec de la 
crême; mettez-y unjus de citron , &t fervez autour 
des œufs. 

On en cuit de même aux moufferons & moril- 
les. 

- Œufs aux concombres pochés, Pelez des concom- 
bres ; partagez -les en deux ; Ôtez les femences ; 
coupez en tranches. Faites mariner, avec tranches 
d'oignons , fel & poivre, & vinaigre; preflez-les 
dans unlinge; paflez-les au beurre & les faites roufs 
fr un peu; mouillez de bouillon de QE » & fais 
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tés mitonner une demi-heure ; dégraïflez enfuite % 


liez d’un coulis de poiflon ou d’écrevifles ; pochez 
dix œufs frais ; dreflez-les | & jettez par deflus votre 


ragoût & fervez. 
Œufs aux écreviffes.. Faites un ragoût de queues 
d’écrevifles ; avec des truffes & champignons ; quel- 


ques culs d’artichauts, coupés par morceaux, paf 


fez-les au beurre , & mouillez d’un peu de bouil- 
Jon de poïflon ; sflaifonnez de poivre, de fel, & 
bouquet de fines herbes ; laïflez mitonner un bon 
quart d'heure ; étant cuits, dégraiffez & liez d'un 
coulis d'écrevifles ; pochez des œufs frais à l'eau bouil- 


Jante, & les parezbien; dreflez-les dans un plat, & 


fervez par-deflus le ragoût. 


Œufs aux écrevifles en gras Prenez moitié jus de 


veau, & moitié coulis clair de veau & jambon 


felon la quantité d'œufs que vous voudrez faire, 
Partagez en deux parts ce jus & conlis; affaifonnez 
de fel & poivre, & mufcade Mettez l’autre moitié 
avec du coulis d’écrevifles; délayez-y huit ou dix 
jaunes d'œufs frais ; & pañlez le tout àl’éramine, & 
le refte du coulis , s’il peut tenir ; mettez un plat fur 
des cendres chaudes ; vuidez les œufs dedans ; cou- 
vrez-les d’un couvercle de tourtiere , feu deflus 


somme deflous ; regardez s'ils font pris, & fervez, 


chaud pour entremets. 


Œufs aux écrevifles en maigre. Prenez une petite 


_ cuillerée de bouillon de poiflon avec une petite 
| | 


croûte de pain, champignons , un peu de perfil, 


une ciboule entiere; faites mitonner le tout en- 
fémble. Retirez-le de deffus le feu ; metrez- y du cou- 


lis d'écreviffes felon la grandeur du plat. Mettez fix 


ou huit jaunes d'œufs ; délayez-les & les paflez deux 


ou trois fois à l’éramine, Mettez le tout dans un plat 


fur de la cendre chaude ; couvrez comme deflus. 


Quandils feront pris, fervez chaudement pour en- 


tremets, . | ; 
Œufs aux filets. Faites un fyrop de fucre avec du 


vin blanc. Etant plus d’amoitié fait, battez-y vos 


œufs avec une écumoire plate, afin que les filets fe 
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forment bien. au à pd le feu vu 
les fervez avec de l’eau de fleurs d’ orange. 

Œufs aux laitues. Prenez des laitues pommées & 
les faites blanchir. Panez-les ; coupez-les par tran- 
ches. Paflez-les avec un peu de beurre frais, fel & 
poivre , bouquet de fines herbes. Laïflez mitonner 
à petit feu une bonne demi-heure, Dégraiflez ce 
ragoût & le liez d'un coulis d'écrevifl:s ou de poif 
fon. Ayez des œufs frais pochés au beurre roux. 
Pofez-les tout autour. Dreff:z votre ragoût dans un 
plat ; aflaifonnez de bon goût; arrangez vos œufs 
pochés par-deflus, & fervez chaudement pour entrée 
& entremets, 

Œufs aux piflaches. Prenez chopine de lait » demis 
feptier de crême,, une cuillerée de farine, ” de riz 
délayé avec une goutte de lait , quatre jaunes 
d'œufs frais, Verfez le lait & la crême dans la caf- 
ferole , mettez du fucre à proportion, un peu de 
cannelle , deux zeftes-de citron, un peu de fel. Faites 
cuire far un fourneau comme una crême. Prenez un 
quarteron de piftaches ; 3 pilez-les dans un mortier, 
avec une écorce de citron verd confite. Les œufs 
érant cuits , mêlez-y les piftaches ; verfez le tout 
dans un plat ; mêlez bien le tout, en remuant tous 
jours fur le feu, jufqu’à ce qu'ils s’attachent ; lorfque. 
le gratin eft formé, retirez. Saupoudrez de fucre & 
leur donnez couleur avec la pelle rouge. Servez chau- 
dement pour entremets. 

Œufs, ( Autre maniere d’) aux pointes d” afperges 
Faites une fauce blanche avec du beurre, farine , fel 
& poivre, vinaigre. Faites lier la fauce ;  pafez une 
douzaine d’ œufs à l’éramine, à fec. Mettez. les dans la 
fauce blanche , & les brouillez ; A comme 
ceux aux pointes d’afperpes. . | 

Œufs aux truffes. Pilez des truffes vertes ; coupez- 
les par tranchées; pallez-les au beurre ; mouillez-les 
d’un peu de bon bouillon de poiflon ; faites mitonner 
un bon quart d’heure à petit feu, Déprai ÎTez enfuite & 
liez d'un coulis de poiffon. Vos œufs étant pochés. 

au beurre roux, parez-les RRÉERRPE IE tout autour s 
| 1 
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& les dreffez dans un plat. Jettez par- -deflus votré 
ragoût aflaifonné de bon goût , & fervez chaudement 
pour entrée ou hors-d’œuvre : on fait de même des 
œufs pochés, avec un ragoût de champignons ou 
de moufferons , ou de morilles; cela varie d'autant 
les différens apprêts qu’on fait aux œufs. 

* Œufs brouillés à la chicorée. Faïtes blanchir de la 
chicorée ; égoutrez-la & la: coupez en quatre. Paf- 
fez-la au beurre avec oignans coupés en petits dés. 
Mouillez-la d’un mitonnage. Affiifonnez de bon 
goût ; laiffez cuire & réduire la fauce. Prenez dix 
œufs ; caflez-les dans une cafferole ; aflaifonnez ; 
mettez-y enfuite la chicorée avec du beurre ; brouil- 
lez le tout fur le feu , &c fervez parnis de mie de pain 
_frite. 

… Œufs brouillés au coulis. Prenez douze œufs; Ôtez 

Jes blancs de quatre. Mettez-les avec du coulis , fel 
& poivre. Ne les mouillez point trop , de peur qu is 
ne tournent. Paflez les œufs avec le coulis à l’éta- 
mine. Quand vous ferez prêt à fervir, tournez les 
fur le feu. Quand ils feront cuits, garniflez-les au 
tour de mie de pain frite comme les é épinars. 

 Œufs brouillés au Jus. Prenez du jus avec trois ou 
quatre cuillerées de coulis de veau & jambon; ajOÙ= 
tez-y huit jaunes d'œufs, fel & poivre. Brouillez 
bien le tout. Faites cuire comme une crême, en ré- 
muant toujours ; étant cuits , mettez-y un peu de 
mufcade , & fervez pour entremets. 


Œufs dou Er eue pointes d afperges. Caflez une : 


douzaine d'œufs ; 5 Ôtez les blancs de quatre ; àffaifon- 
nez de fel &t poivre , un peu de coulis. Päflèz-les 3 à 
l'étimine , faites-les ‘bouillir fur le feu. Ayez des 
pointes d'afperges blanchies & cuites dans du bouil- 
Jon. Mertez-les avec lés œufs ; fur la fin de la cuit. 
es , mêlez le tout; & fervez garnis de mie de pain 
rite. 

Œufs au du. Pilez des piftaches avec des 
morceaux d’écorce de citron confit. Faites cuire du, 
fucre avec un jus de citron. Quand ce fyrop feraà 
moitié fait, mettez-y Les piftaches avec ces ] jaunes 
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d'œu fsfrais; remuez le tout , jufqu’a ce qu'ils quit- 
tent le poËlon , & fervez avéc fleurs d’oranges, 

Œufs au verjus. Délayez des œufs avec du Mie 
de grain ; affaifonnez de fel & mufcade. Faites-les 
cuire avec un _peu de beurre. Servez chaudement 
comme une crême. 

Œufs en crépine. Prenez du jambon cuit, des rs 
de veau, fois gras, champignons, truffes coupés en 
dés , & les pailez au lard fondu. Mouillez de jus » 
& faites mitonner une demi-heure. Liez d’un coulis 
de veau & jambon ; affaifonnez de bon goût ait 
fez refroidir. 

Prenez dix : jaunes d fs frais ; fouettez à part lss 
blancs en neige. Délayez les jaunes avec un peu de 
coulis clair, ou un peu decrême . Pallez-les au tamis, 
les mettez dans le ragoûr , & enfuite les blancs fouet. 
tés. Mêlez le tout ; mettez une crépine au fond d'une 
caflerole ; étendez deflus votre ragoüt. Renvesfez 

ar-deffus les bords de la re ; faites cuire au 
Four & fervez chaud. 

On peut, au lieu de la fervir à fec, jetter par-deffée 
une effence de jambon ou un ragoût ‘de truffes vertes. 

Œ ufs en'crépine. ( Autre maniere d’appréter des } 
Pilez une douzaine d'œufs durs , & à part un blanc de 
poularde rôtie, un peu de lard blanchi » moëlle de 
bœuf & mie de | pain trempée dans la crême, deux 
Jaunes d'œufs cuits. Pilez le tout enfemble avec fei, 
poivre & mufcade. Coupez des morceaux de cré- 
pine en quarré, comme la main, & les mettez trem- 
per à l’eau tiéde, Efluyez-les enfuite , & mettez fur 
chaque morceau un lit de la farce ci- dl. 

_Œufs en filets Prenez deux champignons & deux 
oignons ; coupez-les en filets. Paflez les au beurre. 
Mettez-y une pincée de farine - mouillez d'un ver- 
re de vin de Champagne , buuillon &ucoulis : faites 
cuire à petit feu. 

Prenez enfuite une douzaine d'œufs durcis- fé- 
parez les blancs des jaunes ; laïiflez les jaunes entiers; 
coupez les blancs en filets. Mettez-les faire quelques 
bouillons avec Le rapoût ; affaifonnez de fel & grus 
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poivre. Etant prêt à fervir, mettez les jaunes entiers. 
dans le ragoût, pour les faire chauffer ; & fervez à 
courte fauce. 

Œufs en panade. VPrenez des mies . pain ; are 
rondiffez-les de la grandeur d’un liard. Faites-en une 
trentaine ; pañlez- -les fur le feu avec beurre frais. 
Mettez dans une cafferole quinze œufs,avec ces croù= 
tons, perfil , ciboules , deux cu: llerces de bonne 
crême, des petits morceaux de beurre, fel & gros 
poivre. Battez vos œufs. Faites-en une omelette avec 
de bon beurre, Quand elle eft cuite, roulez-la dans 
le plat , & fervez pour éntremets. 
: Œufs en peau d'Efpagne: c'eft la même chofe que 
les œufs au blanc de perdrik, ( Voyez cet article. } 
* Œufs en rocher. Faites un fyrop de fucre & de 
vin blanc. Mettez-y des jaunes d œufs, à proportion | 
du fyrop. Laiflez-les cuire jufqu’à ce qu'ils quittent le 
poélon. Etant cuits, mettez-y un peu d'eau de 
fleurs d'oranges, avec unjus de citron. Paflez-les à 
l'étamine fur un plat, & les fervez en rocher ayec 
des morceaux d’écorce de citron confis. a 
_ Œufs en falade. Prenez fept ou huit œufs ue: 
avec de la chicorée bien blanche , des laitues 
hachées ; découpez un œuf dur entier &c le mettez 
au milieu ; coupez les autres par moitié, & rangez 
fymmérriquement ; ; mettez toutes fortes de fournitu- 
res, avec fel & gros poivre, huile & vinaigre. 

On fait auffi des falades aux œufs, avec anchois, 
capres, fenouil, laitues , betteraves , pourpier &c 
cerfeuil ; le tout chacun en particulier, & affai- 
fonné comme il convient. | 

Œufs en furtout. Prenez quatre aie. ;. féparez 
les blancs ; hachez une pincée de capres, deux 
anchois , perfil & ciboules ; mêlez-les avec les jau- 
nes d'œufs ; étendez enfuite du beurre dans le plat 
où vous devez fervir ; caflez deffus fix œufs ; 3 fouet- 
tez les quatre blancs que vous avez mis à parts 
mettez-y les quatre jaunes avec leur affaifonnement ; 
fouettez bien le tout enfemble; mettez-y du fel, 
poivre & mufcade ; mettez un ss fur céux qui 
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font dans le ne : id cuire feu deflus & FAN e ; 
imais il ne faut pas les faire durcir ; un moment fuf- 
ft pour leur cuiflon. 

Œufs en tymbales. Prenez huit œufs ; Ôtez les 
blañcs de quatre ; paflez le refte à l’éramine avec 
un peu de jus &c de coulis; affaifonnez de fel & 
Faire beurrez les tymbales ; mettez - y des œufs 
juiqu'a moitié des tymbales ; mettez ces tymbales 
dans une caflerole , dans l'eau chaude , juiqe'à 
moitié des tymbales ; , faites cuire au bain- marie; 
étant cuits, retirez-les fans les rompre ; dreflez-les 
8 fervez-les avec un peu de jus deffous, ; 

Œufs en toutes faifons. Ayezdes ris de veau blan- 
chis, frits en gras , trufes vertes , crêtes à moitié 
cuites , petits champignons, demi- quarteron des 
plus belles piftaches ; pañlez le tout au lard fondu; 
_mouillez de jus de veau ,[& laiflez mitonner une 
petite heure ; liez d’une effence de jambon , comme 
pour faire. de petits œufs ; faites durcir une dou- 
zaine d'œufs frais ; Ôtez en les jaunes; pilez-lesau 
mortier, avec fel, poivre, mufcade, blanc de ci- 
boules achées , un peu de lait & crême douce, 
& mie de pain bien blanche ; formez vos petits . 
œufs, en les roulant dans la main, de d'fférente 
groffeur ; faites-les cuire dans un a affaifonne= 
ment,, où feulement à l’eâu bouillante ; faites - les 
égoutter dans une pafloire, ou fur un tamis ; ran« 
gez les dans un plar, & fervez le ragoût par def= 
fus 
_ Œufs ce frits. Les œufs farcis peuvent auffi 
Le fervir frits , & garnis de perfil frit. 

Œufs farcis. Prenez &éfaites blanchir deux ou 
trois cœurs de laitues, avec ofeille, perfil, cer- 
feuil, & un champignon ; ; hachez le tout menu avec 
dés jaunés d'œufs durs & du fel ; paflez le tout avec 
beurre frais, & le faites cuire; mettez-y enfuite : 
la crême fimple : ; dreffez ceite farce “dans un plat 
& fervez chaudement. 

Œufs frits à la fauce-robert. Preñez une fa 
à Paule ; Ê POA des œufs unà un, fur un four= 
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ee fervez _ une fauce - robert, que vous 
frez: comme ci-après ; prenez dix oignons ; coupés 
en dés ; paffez au beurre ; à moitié de la cuiflon, 
mettez une pincée de farine; faites-la rouflir en tour- 
nant toujours; mouillez de bouillon & d'un verre 
de vin blanc. Si vous avez de la fauce à l’étuvée, 
vous en mettrez un peu; faites cuire cette fauce 5 
étant cuite & prête à fervir , mettez-y de la mou- 
tarde & fervez fous les œufs. 

 Œufs pochés à la fauce aux anchois. Pochez-les 
dans l’eau bouillante ; tirez enfuire & dreflez dans 
un plat; faites fondre du beurre frais dans ‘une caf. 
ferole , avec des anchois & de la farine frite , jus 
de citron , un peu de fel; paflez le tout à l’étamine ; 
fervez certe fauce fur les œufs. 

Œufs. ( Petits) Prenez un su de bon 


lait; faitesle chauffer prêt à bouillir, avec un peu : 
de vin & de fucre en poudre , & de l’eau de fleurs. 


d’oranges. Caflez une demi-douzaine d'œufs frais ; 


. êtez la moitié des blancs , & délayez ces blancs avec 


partie du lait tout chaud ; pañlez le tout à l’étamine ; 
puis verfez-le dans un plat que vous mettez fur 
le feu ; faites cuire doucement, & donnez couleur 
avec la pellerouge ; délayez enfuite les jaunes d'œufs 
fans blanc, avec le refte du lait , & un peu de fa- 
rine pour faire le gratin ; remettez le plat fur le feu 
pour le faire chauffer de manière que ces œufs 
deviennent comme une crême ; jettez-y les jaunes, 


& faupoudrez de fucre , avec de l’eau de fleurs 


d'oranges ,enfervant. 

Œufs ( Tourte d'') Faites durcir une. douzaine 
d'œufs ; pelez-les, & les mettez à l’eau fraiche; 
efluyez-les enfuite entre deux linges ; fendez-les en 
deux ; Ôtez ies jaunes ; hachez les blancs avec du 
perfil; foncez une tourtiere d’une abaïfle de feuil- 
| letage ; mettez deflus du beurre frais ; arrangez-y 
les jaunes avec écerce de citron verd confite par 
morceaux dans les vuides; mettez par-deflus les 


blancs ; d'œufs hachez avec un Fe de KES & dy 


ë 
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fucré en poudte L le tout se encore du Le 
frais; couvrez la tourte; finiflez & faites cuire à 
l'ordinaire. 

OBSERVATION MEDECINALE. 

Les œufs dont la fubftance eft fluide, comme 
dans ceux que lon fert à la coque, fontun aliment 
nouriffant , fain, fortifiant, & qui convient à pref: 
que tous les hommes , & en tout tems, excepté 
durant les les fievres aiguës. Le blanc de l'œuf, eft de 
. toutes les fubftances que nous mangeons, celle qui 
s'aflimile le plus facilement & le plus promptement 
aux futs nutritifs , parce qu’elle approche beaucoup 
de la lymphe qui fert à l’accroiflement & à la répa- 
ration de notre corps. Le jaune de l'œuf eft une 
_fubftance , particuliere , qui en même tems qu’elle 
eft fort-propre à nourrir, attenue, diflout les corps 
gras, favorife leur mélange avec les fucs digeftits, 
aqueufe , & contribue beaucoup à la digeftion ; aufla 
ef. ce avec raifon & fuccès qu'on donne les œufs 
frais cuits à la mouillette, ou àlacoque , auxenfans, 
aux perfonnes délicates , à celles dont l’efiomac eft' 
foible, & comme premiere nourtiture aux con- 
Valefcens & même aux malades qui n’ont pas de 
fievre. Un ne doit pas juger aufhi favorablement 
des œufs durcis par le feu. En général, ils font bons 
& nourriflans pour la pilûpärt des horimes, pour 
les gens d’un fort tempérament , dont l’eftomac eft 
bon & les fucs digeftifs aétifs ; pour ceux qui 
prenent de l’exercice à deflein , ou par état ; mais les 
perfonnes délicates, dont l’eftomac eft foible & 
froid , qui ont fouvent des indigeftions , des pefans 
teurs d’eflomac, des migraines, des dévoimens ; 
celles qui menent une vie fédentaire , appliquée, 


_: feront prudemment de s’en abftenir, de quelque 


facon qu'ils foient préparés 

OIE. Voyez Oifor. : 

OIGNON : plante bulbeufe très-cennue , & 
d'un grand ufage en cuifine; on en diftingue de 
deux fortes , le rouge & le blanc ; tous deux s’en- 
ploient aux mêmes ufages. On prétend que les blancs 
ent moins de goût que les autres, 
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| Oignons » ( Potage d') en gras. Mettez dan 
une marmite deux ou trois tranches de bœuf un 
peu épuifles ; faites cuire fur un fourneau ; étant 
attachées, mouillez-les d’un bouillon de miton- 
nage ; retirez-les enfuite ; liez-les en paquets ; rés 


mettez les dans la même marmite, avec champi- 
grnonsentiers, deux navets, un paquet de carottes 
_& navets, un bouquet ; faite cuire le tout enfem- 


ble. = 

. Pelez de petits oignons blancs d'égale groffeur; 
faités les blanchir à l'eau bouillante; faites les cuire 
enfuite à part, dans une petite marmite , avec du 
bouillon de mitonnage ; ajoûtez-y une tranche de 
jambon , avec du bouil ce de mitonnage, & un. 


bouquet où il y aitun peu de bafilic, 


… Quand ils font cuits, mitonnez des croûtes , avec 
du bouillon de la grande marmite, & les a tale 
du bouillon d'oignons ; faitès enfuite un cordon 
d'oignons au tour du plat, & fervez chaudement. 

Oigrons ( Potage d') en maigre, au blanc."Pe- 


_lez deux ou trois douzaine d'oignons , d'une grof- 


© 
feur- moyenne ; faitesles blanchir à leu boui!- 


lante ; tirez-les enfuite , & les mettez cuire dans 
une marmite , avec di bouillon de fanté. ( Voyez 
Borillon. ) Fairés un coulis blanc , avec deux onces 
d'amandes douces, pelées & pilées dans un mor- 
tier , en les arrofant d'un peu de lait ; ajoûtez. ÿ trois 
ou quatre jaunes d'œufs durs, un peu de mie de 
se trempée dans du Ronee le tout bien pilé 
affé à l’éramine , avec quel Le cuillerées de 
LR lon de fanté ; conférvez ce coulis chaud, 
Mitonnez des croûtes dû bouillon où ont cuit 
les oignons ; garniffez le plat d’un cordon d’oignons ; 


. mettez un petit pain dans le milieu ; jèttez le cou- 


Jis blanc par-deflus, & fervez chaudement. 


Oignons ( Potage « ) en maigre, au roux. Pelez 
quelques douzaines d'oignons d'égale groffeur ; fa- 
rinezdles &t les faites frire dans du beurre affiné. 
Quand, ils font frits & bien colorés, empotez-lès 
& les mouillez de bouillon de poiflon. 


? 
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“Mois re croûtes du même bouillon : med 


tez un petit pain au milieu; garniflez d'un cordon 


d'oignons, & jettez far le tout le bouillon d’oi- 
| gnons. 


Oignons { Potage d’) en maigre, par tranches, 
Coupez par tranches une douzaine d’ oignons ; pal= 
fez les au beurre roux ; poudrez-les d’un peu de 
farine ; mouillez d’une purée claire , ou fimplement 
_ d’eau; aflzifonnez de fel & poivre ; faites bouillir 
une bonne demi-heure , & ajoûtez une pointe de 


vinaigre ; mitonnez des croûtes du même boule 
lon, & jettez enfuite le bouillon & les oignons $ 


par-deflus, 


Oignons. ( Potage de Janté aux } Prenez ou cha- 
-pon, ou poularde, où poulet, ou même un jarret 
de veau; lavez-les à l’eau tiéde , & mettez à l’eau 
froide ; enfuite efluyez - bien ; lez les dans uné 


barde de lard ; fcelez SL mettez cuire \dans une mar 


mite, avéc de bon bouillon. 
| Pelez des oignons blancs, ce qu'il en faudra , pour 
. faire le cordon du potage ; faites les blanchir & les 
retirez enfuite ; êc faites cuire dans une marmite à part, 
avec de bon bouillon. Mitonnez des croûtes de bon 
bouillon ; tirez votre chapog; ôtez la barde ; dref- 
fez-le fur le potage; garniflez d'oignons; paflez du 
bouillon dans un tamis ; jettez fur le potage avec 
un jus de veau. / 
Oignons. ( Ragoët F) Faites cuire des oignons 
fous la cendre chaude. Pelez- les. Mettez-les dans 
une caflerole, & les mouillez d’un coulis clair de 
veau & de jambon. Quandils ont mitonné quelque 
tems , liez ce ragoût d’un peu de coulis un peu plus 
nourri. On peut, en fervant, y mettre un peu de mou 
tarde, fur-tout lorfqu'on fert ce ragoût pour toutes 
fortes d'entrées aux oignons. 
 Oignons. (Sauce aux) Prenez du jus de veau, 
"& le mettez dans une cafferole ; avec deux oignons 


#eoupés en tranches, fel & poivre. La ffiz miton- 


ner à petit feu. Paflez enfuug cette fauce à l'éta< 
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mine; mettez-la dans une fauciere, & fervez chär] 
demert. 
DsstR VA TION MÉDECINALE 

L'oignon eft un affaifonnement fain , ftomachique ; 
un peu nourriflant, très-apéritif , fudorifique , pro 
pré à corriger certains vices des humeurs, & fur= 
tout les vices darrreux , fcorbutiques & {crophu= 
Jeux ; mais les perfonnes qui font très fenfibles , 
n'en peuvént pas manger beaucoup; &c celles qui 
ent l’eftomac foible , ne doivent prendre que le fuc. 

OISON : oifeau très-connu ; on en diftingue de 
deux fortes, le domeftique : & le fauvage. L'oifon 
ou foie fauvage eft un oïfeau de paflage, qui cherche 
les pays froids &c aquatiques , & quon ne voit 
dans ce pays-ci, qu'aux approches de l’hyver, & 
pendant la faifon ricoureufe. Ils partent pour des 
climats plus froids aû retour de la belle #aifons 
L'oifon doméflique eft du nombre des volailles que 
nous élevons dans nos bafles-cours. On fait peu 
d’ ufape de l’oie domeitique dans les bonnes maifons , 
à moins qu’elle ne foit jeune & engraiflée exprès; 
& fi dans les campagnes on en éleve de nombreux 
troupeaux , c'eft que, comme cette volaille paît 
herbe , elle eft d’un entretien facile, & qui 
n'exige aucun foin. Offen multiplie l’efpece , à caufe 
de la plume qu'on en tire, qui eft une forte de 
revenu , dont on fait récolte trois ou quatre fois 
l'année. c 

L’oie fauvage eft d'un goût bien fupérieur au do- 
meflique ; parce qu’étant dans un mouvement,bien 
plus grand, fa chair eft chargée de fucs moins 
vifdueux , & moins grofliers que celle de l’autre. 
Domeitique ou fauvage, fi on le mange, il faut 
le choifir ni trop jeune ni trop vieux , éndré & 
bien nourri; s'il eft domeftique, qu'il ait été élevé 
dans un pays non marécageux. Quand il eft trop jeu= 
ne, fachair eft vilqueufe. Quand il eft trop vieux, fa 

“chair eft dure , féche & d’ on mauvais fuc, paf 
conéanent indigefte. y 
| Qifons 


MID LSIMæ 8; 
_ Oùifons a la braïfe. Piqu:1-les de gros lard & de 
jambon, après les avoir plumés : vuidez & flambez. 
Ficelez-les , faites une braife à l'ordinaire ; mettez« 
y les oifons avec même aflaifonnement deflus que 
 deflous. Prenez des ris de veau , foies gras, 
truffss ; champignons , morilles, mouflerons , culs 
d'artichauts. Paflez le toutà la cafferole, avec du 
beurre fondu. Mettez“y de bon jus de bœuf, fel & 
poivre , & fines herbes; & faites cuire à petit feu. 
Ce ragoût fait, liez-le d’un coulis de veau & de 
jambon. Tirez vos oifons de la marmite. Dreflez- 
les dans un plat; fervez votre ragoût par-deflus, 
& chaudement. On peut auflles fervir avecun ragoût 
d'écreviffes, ou bien un ragoût d’Auitres ou de 
moules, ( Voyez à ces articles la façon de faire ces 
ragoûts.) | | 

On peut encore le fervir comme le canard , avec 
un ragoût de petits pois. ( Woyez l’article Canard. ) 

Oifons à la broche. Trouilez-les , & les faites 
refaire, Mettez à la broche & faites cuire à propos. 

_Panez de mie de pain bien fine ; étant de belle 
Couleur , tirez & fervez chaudement, 

Oijons a labroche farcis Bardez-les , & leur faites 
une farce de leurs foies hachés, avec lard & fines 
herbes , ciboules, perfil, fel & poivre , mufcade 
& tie de pain trempée dans la crême ; le tout 
bien haché & mêlé, farciflez en vos oïfons, & 
les mettez à la broche. Etant cuits, panez-les de mie 
de pain, & fervez chaudement. 

Les oïfons fauvages fe mettent de même à la 
la broche. On peut les barder, fi on veut. Etant 
cuits , on les faupoudre de fel, & on les mange à 
la poivrade, ouavec du jus d’oranges 
_ Oifon au oie à la daube. Lardez votre oïfon de 
moyen lard aflaifonné de fel & poivre, cloux, lau- 
rier, ciboules & citron verd. Enveloppez-le dans 
une ferviette, & l’empotez ainfi avec du bouillon 

_ & du vin blanc. Laiïflez-le bien bouillir ; & lorf- 
qu'il eft cuit, laïflez refroidir à demi , dans fon 
| Partie IL, | F | 


à 


83 JATO I SLR en 
bouillon ; fervez-le enfuite à fec , fur une fervietté 
blanche , pour entremets. 
On fale auffi des oies, que l'on coupe par mor 
ceaux, @& qu’on met dans des pots, pour la pro- 
vifion de la maifon; on en met un pot en guife de 
petit falé; le potage en eft excellent, & la chair 
très-bonne à manger. , | ol 
Oifon. ( Pain d’ ) Defoffez ün oïifon.‘Remplif- 
fez-le d’une farce faite avec de la volaille cuite, 
graifle de bœuf & lard blanchi, perfil, ciboules & 
champignons, une pointe d’ail , fel & poivre , cinq 
jaunes d'œufs pour liaifon: coufez-le, de peur que 
la fauce ne forte. Donnez-lui la forme d’un pain 
rond. Enveloppez-le de bardes de lard & d’un mor- 
ceau d’étamine. Ficelez bien fort cette étamine, & 
faites cuire cet oïfon en pain à la braife. Quandil 
eft cuit & bien dégraiflé , fervez-le avec une bonne 
effence. | se 
Pâte d’oifons. Trouflez-les , & leur caïflez les os; 
piquez-les de gros lard & de jambon aflaifonné 
comme pour la daube. Mettez-les fur une abaifle 
ordinaire , avec laurier, beurre frais , bardes de lard , 
lard pilé, fel, poivre, fines herbes, épices. Cou- 
vrez d’une autre abaiïfle, & faites cuire au four. 
Ooifons. ( Potage d'abbiisd ?) Faites cuire ces ab- 
batis avec de bon bouillon, fel & bouquet de fines 


_ herbes, Etant cuits, coupez-les en morceaux ; paf- 


fet-les au lard fondu, perfil, cerfeuil, un peu de 
poivre blanc. Bianchiflez le teut avec des jaunes 
d'œufs, un filet de verjus & un jus de citron. Faites 
mitonner des croûtes féchées au four, avec de bon 
bouillon. Dreflez deflus vos abbatis, On en fait de 
même des béatilles dés autres volailles, 

Oifons ( Potage d') farcis. Faites une farce 
avec leurs foies & cœurs, fines herbes hachées: 
Faites une omelètte de quatre œufs; pilez le tout 
enfemble au mortier ; farciflez-en vos oifons entre 
la peau & la chair, Empotez les avec de bon bouil- 
lon. Faites une purée verte pour jetter fur votre 
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potage. Garniflez de laitues farcies, (Voyez do 
ou de petits oignons blancs. 

Oifon en ragoër Faites-le cuire à demi à la broche ; 
& le mettez enfuite dans une caflerole, avec chan 
pignons, culs d’artichauts , bouillon, fel & poivre, 
quelques rocamboles & fines herbes. Laiffez bouil- 
lr le tout. Ajoûtez un filet de vinaigre, & fer- 
vez chaudement. 

 OLIVE: fruit de l'olivier, d’abord verd , d’une 
âpreté infoutenable , qui noircit en mûriffant, êt 
dont on adoucit l’âpreté , en les confifant avec du 
vinaigre , du fel , ou feulement de l’eau &! du 
fel. On fait des entrées de poulardes , beccafles, per 
drix , farcelles, canards & autre gibier aux olives. 
| Oliver. ( Ragoit d') Prenez un peu de ciboules 
&t perfil haché. Paflez-les au beurre avec un peu 
de farine, Mettez- y deux cuillerées de jus & un 
verre de vin de Champagne, capres hachées, un an- 
chois, des olives , une goutte d'huile d’ olives, bou- 
quet de fines herbes. Liez la fauce d’un bon coulis ; 
aflaifonnez de bon goût ; dégraiflez ; & fervez avec 
vos viandes cuites à la broche, 

Olives farcies. ( Ragoñt d’) Prenez - en trois ou 
quatre douzaines ; pelez -les comme des poires , 
fans caffer la peau. Ayez de la farce. Formez-en des 
efpeces de noyaux, que Yous couvrez des peaux 
d'olives. Faites-leur faire un bouillon à l’eau bouil- 
Jante, retirez les ; & les mettez dans une caf- 
ferole avec de l’effence de jambon. Faites mitonrer, 
Servez avec les mêmes viandes que deflus, & au- 
tres volailles ou gibier. 

On ferties mêmes entrées à la broche, farcies aux 
olives. | 
| OBSERVATION MEÉDECINALE. 

L'olive dont le fuc eft huileux, gras & doux na- 
turellement , étant préparé avec e vinaigre & le 
fel, perd fes qualités adouciffantes , émollientes, 
ré lâchantes : 3 elle devient ferme , dure, de difficile 
digeflion, âcre , irritante, & n'eft plus qu’un af- 
fa fonnement fomachique , qui ne Fe qu'aux 
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plus forts eflomacs. Quand elle eft cuite dans des 
jus, elle perd une partie de fon âcreté ; mais alors 
il ne refte plus qu’une fubftance dure, fans a@ion ; 
fans vertu; & difhcile à digérer. 


OMBRE : efpece de truite, qui a un goût de 


thym; ce poiflon eft fort fins A à Voyez Truite ;) 
ce oiffon s ’apprêtant de la même maniere, 
OMELETTE : mets compofé d'œufs brouil lés 


& battus avec différens aflaifonnemens , & cuits 


au beurre, ou à l’huile , à la poële. 
Omelette aux champignons à la crême. Faites un 
ragoût de champignons coupés en deux. Battez en- 


fuite des œufs avec du perlil haché & fel. Breuil 


lez les champignons avec les œufs. Faites l'omelette 
à l’ordinaire. Liez le ragoût avec trois jaunes d'œufs 
& de la crême, & fervez fur l’omelette. 

On peut en faire de pareilles avec des niotilleés 
ou mouflerons à la crême ; aux pointes d’afperges 


à la crême, aux culs d’artichauts apprêtés de mê- 


me. On Faits encore des omelettes aux truffes blanches 
à la crême , aux trufles noires de même, aux épi- 
nars @& à l'ofsilies 

Ornelette aux croñtons. Battez des œufs , avec fel. 
poivre, perfil & ciboules hachées. Mettez - en la 


moitié dans une poële , & faités une omelette de 
belle couleur-en deffous, & moëlleufe par-deflus; 


arrangez- y des filets de pain paflés fur le feu au 
beurre ; roulez l’omelette, & la dreflez dans un 
plat. Du refte de vos œufs faites une fecortle 
omelette, & la fervez avec le même plat. 
Omelèle aix écreviffes. Faites un ragoût de queues 
d’écrevifles, de champignons & de truffes vertes 
( Voyez Ragoët ) Hachez un tiers des écrevifles 
dont vous avez employé les queues. Caflez des 
œufs ; mettez-y un peu de crème & de perfil ha- 


ché. Battez le rout enfemble. Mettez du beurre dans 


une poële, & faites cuire l’omelette à l'ordinaire, 
Etant cuite, repliez-la, &c la dreffez dansun plat; 


mettez le ragoût fur l'omelette bien. chaud &c af 


faionné de bon goût; fervez pour entremets, 
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Onmelette farcies Fi du a de chapon, ÿ 
‘autre volaille rôtie ; hachez menu ; mêlez. y des foies. 
gras, des truffes & autres garnitures, le tout ha= 
ché; pañlez-le en ragoût cuit & aflaifonné de bon 
goût. Faires une SR A avant que de la dref- 
{er fur fon plat, appliquez-y une croûte. Verfez le 
ragoût dans la même poële, & dreflez adroite— 
ment l’omelette fur fon plat. Arrofez-la enfuite 
d'un peu de jus, & fervez chaudement, 

On peur farcir de même des omelettes de toutes 
fortes de ragoûts. 

Ormelerte aux fèves vertes à la crême. Dérobez les 
fèves Pailez- les avec de bon beurre, perfil & ci- 
boules , avec de la crême; ones lecérement , 
&k faites cuire à petit feu. Faites une omelerte avec des 
œufs & de la crême; dreflez-la dans fon par. Liez 
le ragoût de féves de deux jaunes d'œufs; verfez 
fur l’omelette ; ; & fervez chaudement Pour eñ= 
tremets , ou hors d'œuvre. 

Omelétte au four , au blond de veau. Battez bien 

Fos œufs ayecperfii & cibouies hachées, fel & gros 
- poivre; faites-en trois omelettes , que vous étendrez 
chacune fur des couvercles de caflerole. Quand elles 
font à moitié froides, mettez deflus une farce de 
volaille cuite : roulez vos omelettes & les mettez 
fur un plat. Paflez deflus un doroir trempé dans de 
bon beurre fondu. Panez de mie de pain ; faites 
prendre belle couleur au four. Otez en la graiffe. 
Servez avec une fauce un peu claire & bien finie 
de blond de veau ,; pour entremets, 

Ornelette au fume. Faites cuire dans une cafferole 
deux ou trois oignons hachés avec un peu de beurre; 
mettez- y enfuite des foies de gibier , comme lievre, 
lapin ou chevreuil , hachés menu. Quand ils font 
cuits &c refroidis, “ii 1 EA -y des œufs. Affaifonnez 
de fel & gros poivre, & mufcade ; finiflez l’omelette 
à l'ordiiaire , & fervez pour entremets. C’eft ja 
même que l’omelette aux foies de gibier , foit lapin , 
lievre , ou chevreuil. 

Onelégia en galantine, 11 faut , pour faire cette 
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omelette, fix PRE are peut juger de= 
là qu’elle peut & doit piquer la fenfualité des gour- 
mands; mais qu'il n’eft guères pofhible de faire en- 
trer tant d'ingrédiens dans un ragoût , & qu'il foit 
tel qu’il le faudroit, pour être fain. | : 
Un ragoût de jambon coupé en petits dés , un 
autre de truffes , un autre de foies gras coupés en 
dés avec d’autres garnitures , l’autre de cham- 
pignons , l’autre de moufferons , le fixieme enfin de 
ris de veau coupés en dés avec quelques garnitures. 
{ Voyez à l’article Ragoët la façon de faire ces dif- 
érens ragoûts.) : 
Faites fix omeletttes de huit œufs chacune, dans 
fix plats différens , & chacune fon ragoût haché. 
Battez ces omelettes avec perfil haché, un peu de 
crême, quelques croûtons. Quand le tout eft prêt, 
on pañle ces omelettes dans une terrine, une à 
une, & fur chacune fon ragoût différent, qui doit 
être à courte fauce. Servez chaudement pour en- 
tremets. Se mer 


Omelette glacée. Prenez des œufs ; fouetrez-en les 


blancs, mêlez enfuite les jaunes avec. Mettez-y des” 


citrons verds haché très-menu , eau de fleurs d’oran- 


ges, fucre en poudre très- fin, quelques petits mor- 
ceaux de beurre; & fouetttez bien letourt. Faites cuire 
à l'ordinaire , de belle couleur ; dreflez-la & la glacez 
avec du fucre en poudre & la pelle rouge; qu’elle ne 
{oit point baveufe, & fervez chaud pour entremets. 

Ornelerte aux harengs [orets. Ouvrez des harengs 
forets par le dos, & fites - les griller. Hachez-les 
enfuite , & les mettez dans l’omelette, comme du 
jambon ; il n’ÿ faut point de fel. Finiflez l’omelette 
à l'ordinaire, Pr | 

Ormelerte aux huitres, Faites blanchir des huitres 
dans leur eau, Efluyez-lés proprement. Pañlez les 
deux tiers de ces huitres au beurre. Mouillez-les 
d'un peu de leur eau & de coulis ; mettez-y du 
poivre, & ne laiffez pas trop cuire. Caflez des œufs ,' 
& les affaifonnez de fel, poivre, un peu de perfi 
haché, avec de petits croûtons. Incifez de trois 
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au quatre coups de LATE ee des huit 
reftantes ; mettez-les dans les œufs avec un peu de 
crême. Battez bien le tout. Faites chauffer du beurre 
dans une poële; verfez-y vos œufs & les remuez- 
toujours en cuifant, L’omelette étant faite , replieg#® 
la de forte qu’elle ne couvre que le fond du hd | 
où vous devez feryir. Faites autour un cordon 
d'huitres ; jettez la fauce du ragoût par-deflus, & 
fervez chaudeuent pour entremets. 

Omelerte au jambon. Faites un hachis de maigre 

de jambon cuit. Mêlez-en une partie dans vos œufs, 
avec fel & poivre, & perfil haché ; faites votre 
omelette à l'ordinaire. Dreflez-la dans un plat, &c 
repliée de forte qu’elle n’occupe que le fond; 
du refte du jambon haché , faites-en un cordon 
tout autour. Ayez tout prêt un faingaraz ; jettez- 
en fur l’omelette, 8 la fervez chaudement pour 
entremets, { Voyez Saingaraz.) 
… Ornelette à la moëlle. Pelez un quarteron d'aman- 
des douces , demi- douzaine d'amandes ameres. Pilez- 
les, en les arrofant d’un peu de lait & d’eau de 
fleurs d'oranges, Etant pilées , ajoûtez de l'écorce 
de citron verd hachée, quelques confitures féches , 
comme abricots |, pommes ou autres. Mettez-y 
gros comme le poing de moëlle de bœuf. Repilez 
le tout enfemble , & le délayez avec un demi-feptier 
de crême. Prenez des œufs frais; fouettez-en les 
blancs. Mettez les jaunes avec la pâte d'amande ; 
mêlez le tout enfemble ; mettez-y un peu de fel. . 
Frottez une poupetonniere , ou une cafferole de 
de beurre; mettez- y votre omelette, & faites cuire 
au four. Etant cuite , dreflez-la, en la renverfant 
dans un plat, & la glacez avec du fucre & la pelle 
rouge. Servez chaudement pour entremets. 

Omelette à la Noailles: Mettez dans une cafferole 
une cuillerée de farine de riz; délayez-la avec un 
peu de lait & deux jaunes d'œufs frais. Mertez-y 
enfuite une chopine de lait, & un demi-feptier de 
crême douce, un morceau de cannelle en bâton, 
du fucre en proportion. Faites cuire, en remuan£ 
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toujours. Quand LE ei à bouillir , retirez= 
le, & le laiflez refroidir. Hachez-y de l'écorce de 
citron verd confite, avec des bifcuits, des amandes 

eres , & autres, un peu de fleurs d’oranges. Met 
ble tout avec de la crémé, Otez la cannelle. Caf- 
fez des œufs frais; fouettez-en les blancs ; mettez- 
ÿ les jaunes, & les refouettez. Mettez enfuite la 
crême préparée, mêlezle tout. Frotiez de beurre 
une poupetonniere ou cafferole ; verfez - y l’ofne- 
lette , $c mettez au four. Etant cuite, ren= 
verfez fur un plat, & fervez chaudement pour en- 
tremets ; on peut la glacer, fi l’on veut, avec du 
fucre , & la pelle rouge. 

Ormelerte à l’ofeille. Faîtes cuire de l'ofeille ha- 
chée , avec du beurre , dela laitue & du cerfeuil af- 


: faifonnés de fel & poivre. Liez, en finiflant, avec 


des jaunes d'œufs , de la crême & un peu de muf- 
cade. Faites une omelette à l'ordinaire. Etant cuite, 
mettez la farce d:flus , avec quelques croûtons paf- 
fés au beurre ; fervez pour hors d'œuvre. 
… Omelette à la Robert. Prenez des œufs ; battez 
les blancs à part ; mêlez-y enfuire les jaunes, avec 
quelques bifcuirs d'amandes ameres écrafées , écorce 
de citron verd hachée, un peu de crême , fucre 
_en poudre. Remuez continuellement cette omeletie 
fur le feu. Lorfqu’elle a une belle couleur par-def- 
fous , retournez - la , pour qu'elle cuife des deux 
côtés ; & fervez chaudement pour entremets, 
Orelerte au rognon de veau. Prenez un rognon de 
veau , avec fa praifle cuite. Hachez-le avec du perf. 
Prenez huit à dix œufs ; caffez-les dans une cafferole, 
affaifonnez de fel & gros poivre; mettez-y le 
ropnon haché , trois à quatre cuillerées de crême, 
& un peu de fucre. Faites l’omelette avec de bon : 
beurre. Dreffez-la dans un plat; glacez la avec du 
fucre & la pelle rouge. Servez chaudement pour 
entremets. unie 
Ormelette roulee, Ayez des croûtons bien fecs, de 
la jargueur d’un liard, un peu de perñk haché, 
ciboules & champignons, Battez des œufs ; metteze 
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y un poiflon de LA , fel ne , & perfil haëfé 
Faites fondre du beurre à la poële ; faites-y cuire les 
ciboules , champignons, croûrons & le tiers des 
œufs battus, en remuant toujours. Etant cuite & 
colorée , faites trois autres omelettesdu refte de vos. 
œufs, pour garnir le plat. Roulez la premiere, & 
fervez pour entremets, 

Omelettie au fang. Cette omelette n’eft autre chofe 
que les œufs au fang , dont nous avons donné le 
procédé ci-deflus, & auquel nous renvoyons par 
conféquent. { Voyez œufs au fang.) 

Ornelette au fucre. Fouettez des œufs ; mettez-y 
de lécorce de citron haché menu , un peu de 
crême fimple & de fel. Le tout bien battu., faites 
l’omelette avec de bon beurre frais ; avant de la 
verfer fur le plat, fucrez-la, Tournez-la du côté le 
plus coloré, & la fucrez de ce côté; fervez chau- 
dement pour entremets. 

Orneleite à la Suiffe , farcie. Faites une demi-dous 
Zaine de petites omeleties, avec des œufs & de la 
Crême , aflaifonnées de fel. Faites-les larges & très- 
Minces. Mettez dans une farce à l’ofeille ordinaire, 
du Parmefan rapé, un peu de mie de pin bien fine, 
Quelques jaunes d'œufs durs hachés. Mêlez bien le 
tout. Etendez vos omelettes fur une nappe; farciflez- 
les & les roulez. Mettez autour du plat, où vous 
dévez fervir, des filets de pain frits, attachés avec 
du blanc d'œuf. Coupez chaque omelette en deux ; 
arrangez-les dans le plat avec de la farce dans les in- 
tervalles, & deflus avec un peu de crême. Couvrezle 
tout d’une omelette non farcie ; faupoudrez-la de 
parmefan ; arrofez d’un peu de beurre, & mettez 
au, four une demi-heure. Etant de belle couleur, 
‘fervez chaudement. 

On peut auffi paner & faire griller les omelettes 
roulées de toute leur longueur, ou les faire frire 
dorées d'œufs battus, & panées 

OBSERVATION MEDECINALE. 

L'omelette fans viande, où il n'entre que la quan- 

tité abfolument néceflaire de bon beurre frais ou de 
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bonne huile, & qui eft cuite en confiftance d'œuf 
frais, eft un mèts nourriflant , facile à digérer 
& fain, dont on peut permettre l'ufage aux gens 
délicats & convaleicens, Mais fi les fubftances 
de l’œuf font durcies , elle devient à proportion indi- 
gefte & nuifible. | 
ORANGE : on diftingue différentes efpeces d’o- 
sanges:1l y en a de douces &r il y en a d’aigres: les pre- 
mieres nous viennent de l'Amérique, du Portugal, de 
Malthe , de la Provence, &c. Celles qni viennent des 
pays chauds , font les meilleures. 11 n’y a point de 
fleurs nide fruits plus employés par les diftillateurs &c 
les confifeurs, que l’orange en fleurs ou en fruits: 
nous dirons, dans les articles fuivans , les différentes 
manieres de s’en fervir; & nous commencerons 
par la fleur, | | AH 
Orange. ( Fleur d’') La fleur d'orange efl 
beaucoup employée dans les ouvrages d'office , 
pour fon bon goût & fon odeur agréable. Il faut la 
choifir nouvellement cueillie, belle & bien blanche. 
… Orange au candi. ( Fleur d’) Faites cuire quatre 
livres de fucre à foufflé ; ayez trois livres de fleurs 
d'orange épluchées ; jettez-les dans votre fucre ; 
Ôtez la poële de deflus le feu ; & laiffez-la repofer un 
peu de tems, pour que les fleurs jettent leur eau; 
enfuite remettez-les fur le feu, pour les remetire à 
leur même cuiflon, c’eft-à-dire à foufflé ; ôtez-les 
de deflus le feu ; laiflez-les refroidir l’efpace d’un 
quart d'heure ; enfuite dreflez-les dans des moules à 
çandi, &c ne les empliflez qu'à moitié de fleurs & 
de fucre : mettez-les à l’étuve avec un feu modéré, 
perdant vingt-quatre heures ; puis vous ferez un 
petit trou au coin du moule , pour égoutter le fucre: 
quand vous l'aurez égoutté, remettez-le penché"fur. 
une afhette dans l’étuve, pendant une couple d’'heu- 
res, pour les achever de fécher ; ôtez-les du moule, 
en les détachant un peu, tout autour du moule, avec 
un petit couteau; & renverfez le moule fur une feuille 
de papier : s'il y refte encore de l'humidité, vous 
pouvez les remettre une heure de tems à l'étuve, 
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pour les ferrerenfuitte dans des boëtes, & vous en 
fervir au beloin, 

. Orange au petit çandi, ( Fleurs d’ ) Faites cuire 
du fucre à foufflé ; ayez de la fleur d'orange éplu« 
chée ; coupez-la “groffiérement {ur une feuille de 
papier, & mettez la fur des aflietes, ou dans des 
moules ; verfez votre fucre par-deflus 4 de forte 
qu’elle baigne également. Mettez-la à l’'éruve , à 
feu moderé, pendant dix ou douze heures ; enfuite 
faites-la égoutter , & finiflez la comme les autres. 

Orange. ( Bougue: de fleurs d’ ) Ayez de la belle 
fleurs d'orange épanouie ; mettez-en quatre Où cinq 

enfemble avec leurs queues , que vous atrachez 
nsavec du fil ; faites cuire du fucre au petit lié 3. 
lorfqu’il fera à demi-froi d, trempez-y par-tout les 
ouquets de fleur d'orange à que vous mettez à: 
efure dans du fucre très fin ; foufflez deflus, pour 
‘qu’il n’en refte pas trop; & mertez-les à mefure 
fur un tamis dreilé de façon, que la fleur refta 
épanouie ; faites les fécher à l’étuve ; vous les con- 
ferverez dansun endroit {ec ; ; enfermez les dans une 
boëte garnie de papier blanc: 

Orange. ( Candi de boutons de fleurs d’ } Prenez 
des boutons de fleurs d'orange au liquide , que 
vous ferez égoutter fur un clayon ; rangez-les fur 
des ardoiles, pour les mettre fécher à l'étuve ; 
-enfuite retournez-les fur des tamis pour achever de 
les fécher 3; rangéz- -les fur des griles dans des 
moules à candi ; faites cuire du fucre à la petite 
plume; ôtez-le de deffus le feu ; laïflez-le un peu 
refroidir ; & verfez-le fur vos boutons ; mettez- 
les à l’étuve , avec un feu modéré, perdant fept 
ou huit heures ; enfuite égoutrez-Î< 5, êT remettez- 
les penchés fur une affeite, à l'étuve , pendant 
une heure : levez-les du moule ; &, s'il refte de 
l'humidité , remettez-les encore à l'étuve pendant 
une heure : enfuite détachez-les doucement les 
uns des autres; & mettez.les dans des boëtes, BOUT 
vous en fervir au befoins 


, 


vous jetterez votre déco@tion dans le fucre. Faitesk 
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Orange. ( Clarequer de fleurs d”) Mettez dans 
une poele une douzaine de pommes de reinette , 
coupées par tranches , avec une chopine d’eau ; 
faites-les bouillir jufqu’à ce qu’elles foient en mar- 
melade, 8 paflez-les dans un tamis pour en tirer 


la décoftion ; mettez dans la décottion des pom- 


mes deux cuillerées de marmelade de fleurs d’o- 
range , que vous délayez bien enfemble ; remet- 


_tez-les fur le feu , avec un peu d’eau pour leur 


faire faire deux ou trois bouillons ; & pañlezles au 
travers d’une ferviette mouillée ; vous mefurerez 
votre décoëtion ; & vous mettrez autant de fucre 
clarifié , que vous ferez cuire au caflé ; enfuite . 


cuire votre gelée ; & vous verrez avec une cuillèrels 
d'argent , quand elle tombera en nappe, & qu'elle 
quittera net; alors vous l’ôterez du feu, &@c lécr 
merez bien. Verfez-là enfuite dans les moules à cla= 
rèquets, que vous mettrez à l’étuve pour les faire 
prendre. 

Orange, confites au liquide. ( Fleurs d’) IN faut 
faire bouillir de l’eau dans une grande poële , & y 
jetter votre fleur d'orange ; lorfqu'eile aura bouiili 
une vingtaine de bouillons , & qu'elle commencera 
a être tendre fous le doigt, tirez-la promptement, 
êt rejettez-la dans une autre poële d'eau boul. 
Jante pour l’achever de blanchir, en y mettantun 


peu d’alun pilé; ou bien preflez-y deux jus de ci- 


tron ; c’eft ce qui la rend blanche. Il n’en faut 
blänchir que deux ou trois livres à la fois ; & lorf- 
qu'elle s’écrafe aifément fous les doigt, jettez-la. 
dans de l’eau fraiche avec un jus de citron : met 
tez-la enfuite au fucre clarifié, l'ayant fait aupa- 
tavant chaufler. Oblervez que toutes les fois que 
vous verferez votre fucre fur vos fleurs, il ne doit 
être que tiéde. Le jour d'après, vous ferez cuire 
votre fucre au petit lié, & vous le verferez fur 
Vos fleurs ; car il ne faut pas qu’elles paflent du 
tout fur le feu ; & pour les finir, il faur, le troi- 
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fieme jour faire cure le fucre au petit perlé, les 
mettre dans des pots & ne les couvrir que le len4 
demain. | 

Orange, confites au fec. ( Fleurs d’) Après avoir 
confit les fleurs d'orange, comme celles qui font au 
liquide , vous les laiflez dans leur fyrop jufqu’au 
lendemain , que vous les retirez pour les mettre 
ézoutter fur des feuilles de cuivre. Vous les poudrez 
par-tout avec du fucre fin , que vous jettez par- 
deflus avec un fucrier; mettez les fécher à l’étuve 
pour les conferver dans une boëte, en un endroit 
iec. Lorfque vous èn àurez befoin, vous prendrez 
de celles qui font confites au liquide ; vous mettrez 
le pot dans de l’eau chaude pour faire liquéfier le 
fyrop ; retirez-en la fleur que vous ferez égoutters 
& vous la poudrerez de fucre , pour la faire fécher à 
l'étuve. à | 

Orange. ( Conferve de fleurs d ) Epluchez de la 
fleur d'orange, pour n’en prendre que la feuille ; 
pefez-en un quarteron que vous hachez feulement de 
trois ou quatre coups de couteau, & la mettez fur 
une aflette ; preflez-y un jus de citron , pour la con- 
ferver blanche ; enfuite vous ferez cuire une livre 
de fucre à la grande plume; mettez-y la fleur d’o- 
range , & la travaillez avec la fpatule, fans remettre 
la poële fur le feu, en remuant toujours, jufqu’à ce 
que le fucre blanchifle autour de la poële ; alors 
vous verfez votre conferve dans un moule de pa- 
pier que vous avez tout prêt ; lorfqu'elle fera froide 
& bien prife, vous la couperez par tablettes à votre 
ufage. | 

Orange. ( Conferve de marmelade de fleurs d ) Au 
défant de fleurs d'orange, vous y mettez de la mar- 
melade de fleurs d'orange , fi vous en avez; finon 
vous prenez un peu de marmelade de citron avec 
de l’eau de fleur d'orange , ou un jus de citron, ft 
vous la voulez différente : vous faites cuire à la plume 
votre fucre , dans lequel vous délayez enfuite votre 
marmelade ; obfervant, pour le refte, la même chofe 
gue daus la conferve de fleur d'orange. 


où et ORAlAR 
? Orange. (Eau Lo R de b d') Faites infufe* 
pendant trois femaines dans une cruche bien bou- | 
chée , trois demi-feptiers d’eau de fleurs d'orange; 
avec une demi-livre de fucre, trois demi-feptiers 
de bonne eau-de-vie ; mette-y aufll un peu de 
cannelle avec une demi-poignée de coriandre , que 
vous concaffez enfemble ; lorfque vous aurez bien 
bouché la cruche ; vous là tiendrez dans un endroit 
chaud ; & vous aurez foin de ia remuer tous les 
Jours , ee ce que vous palhez votre liqueur 

à la chaufle; & voüs la mettrez enfuite dans des 
Doubles: 

Orange en boutons, ( Fleurs d’) Prenez des bou- 
tons de fleurs d’oranye prefquie mûrs, avant qu’ils 
s’épanouiflent ; ; dde s dans plufieurs endroits 
avec une épinglé ; principalement du côté de la 
queue ; vous les peferez , & les miettrez tous dans 
une ferviette , à la referve d'une demi-poignée que 
vous garderez ; ; ficellez la ferviette fans la trop 
ferrer ; faites bouillir de l’eau dans une poële ; met- 
1ez-ÿ les boutons avec la ferviette , ainfi que ceux 
que vous avez gardés, avec le jus d’un citron; 
faites-les bouillir jufqu'à ce qu’en tâtant avec les 
doigts , ceux qui ne font pas dans la ferviette, &c 

les preffant un peu, ils s’écrafent facilement. Otez- 
les du feu, pour les tirer de la ferviette , & merttez- 
les dans l'eau fraîche avec un jus de citron; faites 
clarifier trois livres de fucre pour une livre dé bou- 
tons de fleurs d'oranges ; enfuite vous Ôôterez le 
fucre du feu; lorfqu'’il feta à démi-froid , mettez. y 
les boutons de fleurs , après les avoir fait égoutter 
& refluyer dans une ferviette ; laiflez-lés dans le 
fucre, jufqu’au lendemain , que vous ceulerez le 
fucre ‘de la terrine où vous les avez verfés , pour 
le mettre dans une poële & le faire cuire au petit 
Hiffé ; quand il fera à demi-froid , vous le verferez 
dns la verride für lés boutons dé fleurs ; ; & vous 
les laïfferez encore jufqu’ati lendemain, que vous 
recoulerez le fyrop dans la poële, pour le faire cuire 
au grand mit ; vous le verferez à demi-froid fur 


\ 
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les boutons de a. , pour les cie enfuite de 
les pots. Les boutons de fleurs d'orange que l'on 
confit pour tirer au fec , fe font de la même façon; 
avec cette différence, que-vous ne mettez du fucre 
qu'autant pefant que de fleurs d’oranges ; & lor{ 
que votre fucre eft au grand pérlé , & à demi- 
froid , vous le verfez fur les boutons dé fleurs d’o- 
range , & vous les laïflez dans le firop jufqu’au 
lendemain , que vous les retirez fur des feuilles 
de cuivre, pour les égoutter & les poudrer par- 
tout de fucre fin, avec un fücrier; faites-les fécher 
à l’étuve ; & enfuite vous les ferrerez dans des boëtes 
garnies de papier blanc , pour les conferver dans un 
endroit fec; Are 

Orange, filées. ( Fleurs d’ ) Prenez de la fleur 
d'orange confite au fec, que vous femez fur des 
feuilles de cuivre frotées legérement de bonne huile 
d'olive ; vous avez du fucre cuit au caramel , que 
vous tenez chaudement fur un petit feu ; trempez-y 
deux fourchettes pour en prendre le fucre, que 
vous filez à mefure fur la fleur d'orange, fans Îa 
trop charger de fucre ; enfuite vous la retournerez 
fur une autre feuille de cuivre, aufli frotte d'huile, 
pour en faire autant de l’autre côté. 
_ Orange. ( Gâteau de fleurs d’) Faites cuire deux 
livres de fucre à la grande plume ; ayez une livre 
de fleur d’oranges, epluchée , qüe vous mettez de- 
dans ; & quand vous voyez qu’elle a jetté fon eau, 
& que le fucre eft revenu à la grande plume, tra- 
vaillez- la promptement avec la fpatule , en fro- 
tant autour de la poële & au milieu : quand elle 
vient à monter, & qu'elle eft lésere fous la main, 
ayez des moules de papier un peu élevés ; &c: 
jettez votre compofition à la moitié de vos mou- 
les , & toute chaude; vous la coupez de la figire 
qu'il vous plait , foit en long ou en quarré ; ou 
vous pouvez la fervir entiere. 

Orange. ( Glaces de fleurs d’ ) Epluchez de Îa 
fleur d’orange, pour n’en prendre que les feuilles ;. 
mettez-en une bonne poignée dans uk mortier, pour 
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la piler très-fine ; ; enfuite vous la retirez , pour k& 
délayer dans une pinte d’eau tiéde ; mettez-y une 
demi livre de fucre ; lorfqu'il fera fondu, battez 
l'eau , trois ou quatre fois, en la verfant d'ua pot 
à un autre; paflez-la dans un tamis ferré, pour 


Ja mettre dans une falbotiere & la faire prendre. 


Orange. ( Grillade de fleurs d’) Ayez un quar- 
teron de fleurs d'orange , & une demi-livre de 
fucre que vous ferez cuire à la plume ; jettez-y 
vos fleurs ; remuez-les bien avec la fpatule : quand 
elles font grillées & d’une belle couleur, mettez-y 
un peu de jus de citron : elles fe dreffent : à ro 
cher , fur un plat qui doit être graifé d'un peu 
d'huile d'amandes douces , & enfuite à l’étuves 
. Orange. ' Macarons de fleurs d’') Kchaudez une 
livre d'amandes douces, que vous pilez très-fin, 
& les arrolez avec un blanc d'œuf, en le mettant 
à plufieurs fois , en les pilant , pour qu’elles ne 
tournent pas en huile ; enfuite vous les mettez 
dans une terrine , avec une demi- livre de fucre 
en poudre , que vous battez avec les amandes, 
juiqu'à ce qu'ils foient bien incorporés enfembie ; 
vous y ajouterez quatre blancs d'œufs fouettés , 
que vous battrez encore avec les amandes & le 
fucre ; dreffez vos macarons fur une feuille de pâ= 
pier, de la groffeur d’une noix ; faites à chacun 
un petit trou dans le milieu ,; pour y mettre pros 
comme une noifette, de marmelade de fleurs 
d'orange ; couvrez le deffus comme le deflous, 
fans que la marmelade paroïfle, Faites-les cuire 
dans un four doux ; & lorfqu'ils feront cuits , 
glacez le deffus d’une glace blanche , faite avec 
du fucre pafñlé au tambour , de l’eau de fleurs 
d'orange , & un peu de blanc d'œufs ; remettez- 
Jes un moment au four , pour faire fécher la 
glace. 

Orange. ( Liqueur de fleurs d') Pour faire cette 
eau en liqueur , il faut mettre da d'efprit-de-vin 
qu'au ratafa; cela la fera plus liqueur, parce que 


le rataña de Aeurs d'orange gi ordinairement foible ; 
_. pour 


“ 
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pour: faire de l'eau de fleurs d'orange en liqueur , 
vous ferez fondre du fucre dans de l’eau fraiche ; 
vous mettrez beaucoup moins d'eau pour faire 
fondre le fucre, que vous n’en employez pour le 
ratafa ; quand votre fucre fera fondu , vous y met- 
trez de l'efprit- de-vin fimples; & entire Vous y 
mêlerez de l’eau de fleurs d'orange double; vous 
les remuerez, &les paflerez à la chaufle; & quand 
votre liqueur fera claire , elle fera faite. 

Orange. ( Marmelade de fleurs d’) Vous ne pre 
nez que la feuille de vos fletirs d'orange, fans le 
jaune, ni la queue; à mefure que vous les éplu- 
chez , vous lés jettez dans de l’eau, où vous ex 
primez quelques jus de citron : vousles faites bouil- 
lir dans d'autre eau fur le feu, jufqu’à ce qu’elles 
foient bien mollettes, y Spin encore un autré 
jus de citron ; enfuite vous les rafraichifkez, &les 
préflez-bien avec un linge, ou avec les mains; f 
vous n'en avez pas beaucoup, vous les pilez au 
mortier. Pour le füicre, vous en mettiez deux li= 
vres &t demie, pour une livre de fleur; vous le 
ferez cuire à a grande plume , & lincorporerez 
avec votre marmelade, tant qu'il ne faffe plus d’ar- 
rête; &c l'ayant fait un peu frémir, vous l’empote- 
rez , li vous ne voulez pas en tirer au fec fur le champ, 

Orange. ( Maflepains, de fleurs d’) Pilez très-fn 
uné demi-livre d'amandes douces, que ‘Vous arro- 
fez en les pilant, pour qu'elles ne tournent pas 
en huile, avec de l’eau de fleurs d'orange ;. Jor£- 
au’elles feront piées, vous ferez cuire une demi= 
livre de fucre à la grande plume ; mettez-y les 

amandes, avec deux cuillerées de marmel lade de 
fleurs d’orangé, que vous remuez bien, avec une 
fpatule , en les remettant fur un très. ponrfaua pour 
faire déffécher la pâte , jufqu'à ce qu'elle ne tienne 
plus aux sors s, en les appuyant contre; mettez 
votre pâte fur une feuille de papier ; avce du fucre 
fin, deffus & defldus , pour l'abbatre de l'épaifleur 
de deux écus; vous en formerez des m2 flepains de 
la grandeur. & dela figure que vous voudrez; faitess 

Partie 4e (es 
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L. cuire dans un Ke doux, . des feuilles de cui- 
vre ; ro feront cuits, placez tout le deffus 
avec une glace faite de la moirié d’un blanc d'œuf, 
un peu de jus de citron, de l’eau de fleurs d’o- 
range, & du fucre fin: pañlé au tambour ; remet- 
tez-les an four , pour faire fécher la glace. 

Orange, ( Paflilles de fleurs d’) Faires tremper 
Une demi-once de gomme adragant, avec une cuil- 
lerée d’eau de fleurs d'orange, & un verre d'eau ; pre= 
nez ne pincée de fleurs d'orange pralinées , fi vous 
n'êtes point dans la {aifon d’en avoir de la nouvelle ; 
hachez-la très fin, & mettez-la dans un mortier, avec 
la gomme fondue, que vous paflez au travers d'une fe: 2 
viette ; & vous la preflez pour qu'il ne refterien ; met- 
tez-y peu-à- peu unelivre de fucre paflé au tambour, 
jufqu'à ce que vous ayez une pâte maniable , pour 
en faire des pañtilles de la grandeur & de la fi- 

ure que vous defirez ; vous en formez des grains 
de bled, des pois , des grains de caffé , des cloux 
de girofle ; 8 différens petits coquillages. 

Orange, ( Pâte de fleurs d') Prenez deux livres 
de fleurs d'orange , que vous éplucherez propre= 
ment, & qu'il n'y ait point de jaune : ayez une 
grande poële d’eau fur le feu ; & quand elle bouil- 
lira , jettez-y votre fleur. Quand elle fera mollette 
: fous les doigts, vous latirerez & la mettrez dans 
de l’eau fraiche ; vous la changerez trois ou quatre 
fois de différente eau. À la quatrieme eau , vous 
Y'égoutterez & la preflerez fortement dans une fer+ 
viette blanche ; il la faut enfuite concaffer dans un 
mortier, & la mettre dans une petite are Fai- 
-tes cuire une livre & demie de fucre royal à la 
plume, que vous délayerez dans votre marmelade ; 
vous la ferez frémir fur le feu , &-lécumerez, s’ilen 
eft befoin ; vous la drefferez fur des feuilles ‘de fer- 
blanc, ou des ardoïifes, & la mettrez fécher à 
l'étuve ; le lendemain, vous la retournerez fur des 
tamis, pour les achever. 

Oranges pralinées. ( Fleurs d’\ Faitescuire deux 
kvres de fucre à à la grande plume; PER quatre 
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livres’ de fleurs Fee épluchées, que vous y 92 
terez. Faites cuire le toat enfemble juiqu'à la grande 
plume; enfuite travaillez-la , en la remuant conti- 
nuellement avec la fpatule, en la retirant du feu, 
Quand elle fera bien féche & bien travaillée, vous la 
mettrez dans des coffrets, à l’étuve, pour la main- 
tenir féchement, & vous en fervir au befoin. De 
cette maniere, elle fera blanche ; fi vous la voulez 
brune , il faut la remettre un peu fur le feu , pour 
la faire griller , en la travaillant toujours, &.le 
finiflant de même, 2 

Orange. ( Ratafia de fleurs d’\) Les fleurs, aufi- 
bien que les fruits, font propres à faire le rataña ; 
généralement , ce qui eft propre à faire des liqueurs 
à l’efprit-de-vin , eft propre à faire des ratañas. La 
fleur d'orange, par la fupériorité de fon parfum, y 
eft plus propre que toute zutre chofe ; quoique 
l’ufage en foit un peu tombé dans le difcrédit , il 
lui refte encore des partifans ; c’eft pour eux que 
nous donnons cette recette. Pour faire,le rataña 
de fleurs d’oranges , vous prendrez les fleurs les 
plus épaifles qu'il vous fera poflible , qui feront 
fraichement cueillies, avart le lever du foleil, au 
fort de leur faifon; vous les éplucherez, les ferez : 
blanchir dans très-peu d'eau que vous ferez bouilir, 
avant d'y mettre vos fleurs; vous ne laiflerez ces 
fleurs que très-peu de tems dans le blanchiflage ; 

quand vous les aurez fait blanchir, vousles ferez égou-- 
ter dans un tamis , jufqu’à ce qu’elles foient froi- 
des ; & quandelles leferont , & bienégouttées , vous 
les mettrez infufer dans de l’eau - de - vie, tout au 
moins fix femaines, ou un mois; ce tems écoulé, 
vous paflerez dans un tamis votre infufion , pour 
féparer vos fleurs d'avec leau-de-vie; & quand 
votre infufion fera paflée, & que vos fleurs auront 
é:6 bien égouttées, vous ferez foñdre du fucre dans 
Veau; & quandil fera fondu , vous mettrez cetre 
eau-de-vie , féparée des fleurs ,-dans ce fyrop, & 
vous le paflerez à la chauffe, pour le clarifier ; voilà 
là façon de faire le rataña, 
R Gi 
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ORANGES. (Bifcuits d') Prenez deux cuillerées 
de marmelade d'oranges ; rapez-y un peu de citron; 
& mettez-la dans une terrine , avec une demi-livre 
de fucre fin, fix jaunes d'œufs Es que vous battez 
bien avecla fpatule , jufqu’à ce que le fucre foir bien 
incorporé avec la marmelade & les jaunes d'œufs ; 
enfuite : vous fouettez huit blançs d'œufs; quand ils font 
bien montés en neige, vous les mêlez avec le fucre , & 
vous y ajoûtez trois oncesde farine pailée au tamis ; 
lorfque vous aurez bien mêlé le tout enfemble , vous 
dreflerez les bifcuits dans des moules de papier ; 

out les mettre cuire au four; quand ils font cuits 
&t Ôtés du papier, vous aurez une glace blanche ; 
faire avec un peu d’eau de fleurs d’oranges , un 
blanc d'œuf, du fucre fin paflé au tambour, que 
vous battrez bien enfemble ; Jufqu’à ce que la - glace 
foit blanche ; couvrez-en tous les déflus des bif- 
cuits ; remettez- les au four pour faire fécher la 
glace. 

Oranges, ( Compôte d’) A les avoir tournés 
ou zeflés , vous les faites blanchir à l’eau, fur le 
feu ; puis les ayant rafraichis, vous les coupez par 
tranches ou bâtons ,ou par rouelles en travers ; & 
vous Ôtez les pépins qui s'y trouvent, jettant à 

imefure vos oranges dans de l’eau ; vous faites en- 
fuite une décoétion de pommes; à laquelle ayant 
es du fücre , vous la faites réduire prefque 
en gelée, & vous y jeitez votre fruit, ou bien 
vous mettez le fucre qui vient d’être ie: faites 
lui prendre huit ou dix bouillons ; laiffez-le enfuite 
repofer quelque tems ; & vous l’acheverez quand 
3l vous plaira , en lui donnant encore une vingtaine 
de bouillons ; puis vous drefferez votre compôte. 

… Oranges de Portugal & l’eau de-vie. Prenez des 
oranges de Portugal, bien rondes &c bien unies ; 
: tournez - les proprement, & mettez -les à mefure 
dans de l’eau fraîche; enfuite ayez une poële d'eau 
bouillante fur le feu ; faites un petit trou à vos 
oranges, du côté de la queue , & faites-les blanchir 
gans'çeite çau. Ayez du fucre clariné la quantité 
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qu'il en faut, pour que les oranges baïgnent ; & 
faites - leur prendre cinq ou fix bouillons couverts : 
il faut enfuite les ôter de deffus le feu, les écumer , 
& les mettre dans une terrine, les” Y lailer juf- 
qu'au lendemain , que vous donnez cinq ou fix 
bouillons au fucre, & le jettez fur votre fruit. Le 
troifieme jour, donnez huit ou dix bouillons couverts 
au facre & a au “fruit tout enfemble ; Ôtez-les de def= 
fus le feu ; écumez-les ; laiffez les refroidir ; & mettez= 
les dans des boellee: moitié fyrop, Digee eau- 
de-vie, & bouchez-les bien. Quand elles auront pris 
l’eau-de- -vie, & que vous voudrez en fervir, vous 
couperez vos oranges par quartiers, ou en rouelles , 
que vous rangerez dans des compôtiers; & vous 
verferez du même fyrop par-deflus, pour en fervir 
en compôte. 

Oranges de Portugal au caramel, Il faut prendre 
la chair des oranges ,. de celles dont vous avez ôté 
l'écorce pour mettre à l’eau-de-vie ; vous les 16. 
parez en quatre, en prenant garde "de percer la : 
petite peau qui fépare les morceaux ; vous avez 
un fucre cuit au caramel, que vous tenez chaude- 
ment fur un petit feu ; mettez-y vos quartiers 
d’oranges un à un, & retournez-les avec une four= 
chette ; en les retirant, vous mettez à chaque quar- 
tier un petit bâton pointu, pour les drefler fur un 
_ clayon; vous mettez les petits bâtons dans la maille 
du clayon, afn que le caramel puifle fécher en 
Fair. 

Oranges de Piragal , en quartiers ou en bâtons 
Vous choififlez les oranges les plus égales , & bien 
en chair ; vous les tournez le plus legérement 
qu'il eft poffible ; vous les coupez par quartiers ou 
en bâtons, &. vous en Ôtez les zeftes, fi vous le 
jugez à propos; vous les mettez à mefure dans de 
Jeau fraiche ; enfuite vous en Ôôtez le jus Vous 
faites bouillir de l’eau; & quand elle bout, vous 
jettez vos oranges. Vous voyez fi elles font cuites , 
quand elles quittent l'épingle : alors vous les rafraîchif: 
dx, en les (ans dans de l’eau FE 3 puis vou 
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les mettez aufucre clarifié. Vous leur ferez prendré 
fept ou huit bouillons couverts, & les. laiflerez 
repofer jufqu’au lendemain. Il faut enfuite les re- 
mettre fur le feu, jufqu’à ce qu'elles foient prefque 
à lffé, Le lendemain , vous les égoutterez & empo- 
terez ; puis vous ferez cuire votre fyrop à perlé ; 
que vous jetterez par-deflus, & les conferverez de la 
forte , jufqu'à ce que vous les vouliez tirer au fec ; A 
obfervant ce quieft dit pour les citrons. ‘ 

Orange de Portugal. ( Marmelade d’ ) Elle fe fait 
en prenant des oranges de Porimgal, que vous cou- 
pez par quartier; fans les tourner niles zefler; & 
vous en Otez le jus & les têtes, où il y a un du- 
rillon , qui ne fe ramollit pas aifément.. Vous met- 
tez de l’eau fur le feu ; & quand elle veut bouillir, 
vous ÿ jettez vos chairs ou écorces d'oranges : 
il faut les faire bouillir, jufqu'à ce qu’elles foient 
bien. mollettes fous les doigts ; alors, vous les ôterez 
&c les rafraichirez, en les jettant dans de l’eau frai- 
che; puis vous les ésoutterez & les prefferez for. 
tement dans un linge ; vous les pilez dans un mor- 
tier ; vous y mettez quelque ; ms de citron, & vous 
les pañire au tamis ; après quoi, vous faites cuire du 
fucre à la plume, que.yons mêlez avec votre mar 
“melade dans la poële ; il. faut deux livres de fucre 
fur chaque livre de fruit. Vous remettez votre mar= 
melade fur le feu, & lui donnez cinq ou fix bouil- 
lons : vous l’empotez enfuite toute chaude. 

Oranges douces, confites. Vous prenez de belles 
oranges douces de Provence, oude Portugal, que vous 
mettez une demi-heure dans l'eau, pour leur atten- 
drir la peau ; enfuite vous les tournez tout autour!, 
‘en coupant en filets épaux la fuperficie de la peau ; &c 
| vous les jertez à mefure dans l'eau; vous oblerverez 9 
pour les confire, ce qui a été dit pour les citrons 
confits ; la façon en eftla même. Il en eft qui les 
tournent fans les mettre dans l’eau. 

Oranges douces. ( Glaces &’) Mettez dans une 

inte d'eau le jus de fix oränges douces; zeftez 
rariment lens peaux pour les mettre des 
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âvec trois quarterons de fucre,; faites infufer le tout 
enfemble l'efpace d’une heure ; & pañlez-le enfuite 
dans un tamis ferré, pour le mettre dans la fa'bo- 

tiere , & le faire prendre à la glace. 

Orange. (Eau à la fine ) Vous choifirez les plus 
belles oranges; vous couperez délicatement vos 
zeftes , de façon que , fans mordre fur le blanc, vous 
enleviez toute la fuperficie quinteffencieufe , qui eft 
jaune. Les zeftes coupés, vous les mettrez dans 
l'alambic, avec de l’eau & de l’eau-de-vie; & vous 
les diftillerez {ur un feu un plus vif que l'ordinaire, à 
caufe de l'eau, fans tirer de phlegme. Vos efprits 
étant diftlés, vous les mettrez dans un fyrop fait 
a l'ordinaire, avec du fucre fondu dans de l'eau 
fraiche : votre fyrop étant fait, vous verferez de= 
dans vos efprits diftillés ; vous les pañlerez à Îla 
chaufle pour les clarifier ; & votre liqueur fera faite, 
Au défaut du fruit, on peut employer la quintef- 
cence d'orange ; mais il faut en mettre le moins 
qu'on pourra, parce que la quinteffence ef fujerte 
à dépofer ; on ne doit en faire ufage, qu'au dé- 
fus du fruit; fi vous vous en fervez, il faut faire 
clarifier l’eau, pour faire le fyrop ; & vous pai- 
ferez la liqueur aufli claire-fine , qu'il vous fera 
pofüble , afin d’éviter le dépôt. Pour la fine orange 
moëlleufe , vous mettrez dans votre alambic les 
zeftes de fix belles oranges de Portugal, quatre 
pintes d’eau-de-vie, & une chopine d'eau ; & pour 
faire le fyrop de votre liqueur , trois livres & de 
mie de fucre, & une demie livre de cafflonnade, 
& deux pintes & demi-feptier d’eau , pour la fine 
orange en liqueur fine & féche; vous mettrez dans 
l'alambic les zeftes de huit belles oranges de Por- 
tugal, quatre pintes d’eau de-vie , & une chopine 
d'eau; & pour le fyrop, deux livres de fucre & 
une demi -livre de caflonnade, & deux pintes 
d’eau, pour faire votre fyrop ; pour faire de .cha- 
çune des deux recettes , environ fix pintes de li« 
queur, 

Oranges en puits. Prenez de me. oranges de 

1. 
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Portugal ; coupez le deflus en forme de couvercle 5 


donnez quelques coups de couteau dans la chair, 
fans percer la peau; faites entrer du fucre fin dans 
la chair des oranges ; remettez le couvercle deflus 
fi vous voulez; & ferver. | 

Oranges entieres. À mefure que vous tournez, ou 
zeftez. vos oranges, vous les jettez dans de At + 
il faut enfüite les faire blanchir fur le feu, jufqu'à 
ce qu’elles faient bien mollettes, & quéelles quit- 
tent épingle ; ; après quoi , vous les rafraichiffez ; 
&c avec la petite cuillere faite exprès, vous les vui- 
dez par un petit trou que vous faites, où étoit le 
picot. On les met au fucre, de la même maniere 


que les quartiers & les bâtons ; ; & c'eft auth 


même chofe pour les tirer au fec. 
 Qranges en tranches, ou par quartiers. Otez 


| proprement la pelure de plufieurs oranges douces ; 


épluchez avec la pointe d’un couteau une petite peau 
qui eft fur la chair de l’orange ; vous les fervirez en 
quartiers, ou par tranches, de l’épaifleur d’an travers” 
de doigt, avec du fucre en poudre, où un fyrop 
fort léger. 

Oranges. ( Glaces d* ) Mettez dans une pinte 
d'eau, le jus de fix oranges douces ; zeftez lepéré- 
ment leurs peeux , pour les mettre dedans, avec : 
tiois quarterons de fucre ; faites infufer le tout en- 
femble , l'efpace d'une ro & paffez-le enfuite 
dans un tamis ferré » pour le mettre dans la faibo- 
tiere & faire prendre à à la places 

Oranges glacées en fruits. Vous prenez de ces 
fruits que vous né faites que vuider fans les'tour- 
ner; meitez-les dans l'eau bouillante , pour les 


fäire blanchir ; RE tr ce qu'ils fléchiffent fous les 


doigts ; retirez-les. à l’eau fraîche ; après les avoir. 


bien égouttés , il faut les mettre dans un mortier 
pour les piler très-fin, & les pafler au travers d’un 
tamis ; faites cuire à là grande plume autant pefant 
dè fucre, que vous avez de marmelade ; mettez la 
narmelade dans le fucre que vous remuez jüfqu'à 
cè qu ils {oient bien Lucd V oc ei 3 enfuite 
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ous la mettez dans des moules pour la faire prer- 
dre a la glace; lorfqu’ elle fera prife , il faut la 
travailler & la mettre dans des moules de plomb, 
faits en fioure d'orange, que vous enveloppez dé 
papier; & les reméttez à la glace ; ; lorfque vous 
voudrez les fervir, il faut leur donner une cou- 
leur qui imite le naturel ; pour le cédrat, l’oran- 
ge, & le citron, il faut prendre une pierre de 
gomme-putte, que vous frottez fur une affette 
où il y a un peu d’eau chaude, jufqu'à ce qu'elle 
vous fafle une couleur foncée ; pour la bergamotte 
il faudra mettre une petite nuañce de verd dans 
la même couleur, artendu qu elle eft toujours plus 
verdâtre, 

Oranges. .( Roquilles d° ) Rae des oranges 
douces , les PU déliées que vous pourrez , les 
laiflant de toute la longueur qu'il fe peut; on les 
pafle pour cela à l'eau fur le feu , jufqu’à ce qu'ei- 
les foient hien mollettes ; enfuite on lés met au 
fucre que l'on vient de clarifier, &t on leur fait 
prendre une vingtaine de bou: lions : ; puis on les 
ôte de deflus le feu, , & on les laïfle juiqu” su len- 


demain , que l’on fait cuire le fyrop à liffé, & on 


les y met pour leur donner deux ou trois bouillons. 
Le jour d’après on les finit comme les oranges ; 


_&c pour les tirer au fec , il faut prendre du lucre 


clarifié , felon la quantité dont vous avez befoin , 
le faire cuire à la petite plume, jetter vos roquilles 
ou tournures dedans, &c leur faire prendre deux 
bouillons couverts ; les ôter eniuite de deflus le 
feu, les laïffer un peu refroidir , & en tirer à me- 
fire: fur un clayon,, &c les dreffant en petits rochers , 
pour les mettre en fuite {ur des feuilles de fer-blanc , 


Ou des ardoifes à l’étuve. Sivous en êtes bien preffé , 


vous pouvez blanchit le fucre avec une cuillere!, 
contre un bord de la poële , en faifant pafler vos 
roquiiles dans l’endroit où vous avez blanchi le ne 
cre, © les tirer avec deux fourchettes; les ran- 
ger fur des feuilles de fer-blanc , & les mettre un 
homenf à Pétuve. On fait de cette façon des ro 
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quilles jaunes & blanches. Les jaunes font ce qué: 


vous emportez de la premiere écorce de l'orange 5 


& les blanches font ce qui s’enleve enfuire , en les 


tournant pour la feconde fois. 


OBSERVATION MÉDECINALE. 

L'oranve eft remplie d’un fac legérement acide ; 
rafraichiffant , ftomachique, aperitif, propre à cors 
riger les vices des humeurs putrides, & fur-tout 
les affections fcorbutiques, à rendre la bile plus 
fluide. On peut en laïffer ufer modérément à ceux 
qui ont de la fiévre, & qui font fujets aux mala- 
dies blieufes , putridés, lorfqu’il n’y a pas de toux, 
ni d'irritation à l’efflomac, ou aux inteflins. | 


ORGE : efpece de bled qui vient fur des tiges. 


plus courtes & plus grêles que le froment. Ses 
feuilles font plus larges , &t les barbes de l'épi plus 
grandes & plus piquantes que celles du feigle &c 
du froment barbu. On en diftingue de deux fortes, 
qui n’ont point de différence eflentielle pour les. 
qualités. 

Orge mondé, On le lave, on le nettoie bien: on 
le fait bouillir doucement dans l’eau, pendant cinq 
ou fix heures, jufqu’à ce qu'il foit reduit en crême. 
On y meten, commençant, un peu de beurre bien 


frais, & fur la fin un peu de fel. Quand on veut 


rendre cette bouillie plus agréable, on y met quel- 
ques amandes avec un peu de fucre. Si on le vent 
rafraichiffant, on y met des graines de melons &c 
de citrouilles mondées. NS 

* Orge paffé: fe fait comme l'orge mondé ; on le 
pafle enfuite à l’étamine : alors il nourrit moins ; 
mais fi, après lavoir paflé , on le fait épaifhir fur le 


feu ,-il devient auf nourriffant que l’orge mondé , 
‘4 l’on en prend la même quantité. On peur mettre. 


du lait dans ces différentes préparations : il en eff 

plus agréable au goût; mais il ne convient pas dans 

la fievre. | | RATE 
Comme l'orge mondé eft fujet à s’altérer avec 


Jetems, le meilleur moyen de le conferver bon, 


&it d'y mettre quelques feuilles de laurier : quelque 


- 
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- fain qu'il foit préparé , comme nous l’avons dit 9 
Forge n'eft pas propre à faire du pain comme le 
bled. Il rafraichit ; mais 1] nourrit peu. 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

L’orge eft une fubftance nourriflante, adouciffante, 
rafraïchiflante , qui non-feulement convient à tous 
les _gens fains | mais eft un des meilleurs alimens 
qu'on puifle donner aux perfonnes délicars , à celles 
qui font attaquées de maladies longues, pendant 
lefqueiles la nourriture legere eft permif , eofin 
aux convalefcens , dès qu'ils peuvent prendre des. 

‘alimens. 

ORGEAT. ( Syrop d’) Vous prendrez dés 
amandes de Provence ; vous aurez foin de les choi- 
fir de l’année, iaichement caflées; ce que vous 
diftinguerez facilement par la fraîcheur de leur cou- 
leur : elles font ordinairement plus blondes ,; & 
moins ridées , quand elles font fraîches. Vous em 
ploierez quatre onces d'amandes ameres par livre 
d'amandes douces : vous mettrez lefdites amandes 
dans un vaifleau, ou terrine , avec de l’eau bouil- 
lante par-deflus, ‘afin de les dépouiller plus aié- 
ment de cette peau roufâtre qu les couvre ; vous 
les jetterez enfuite dans l’eau fraîche , à mefure 
que vous les aurez pelées ; & lorfqu elles le feront 
toutes , vous les tirerez de cette eau fraiche; vous 
les pilerez dans un mortier , & vous les paflerez fur 
une pierre bien unie , pour les broyer encore avecun 
rouleau de bois, en y mettant, de tems à autre, 
quelque peu d'eau, comme pour faire de la pâte, dé 
peur que vos 2 aydés ne fe tournent en huile. 
Quand votre pâte fera ainfi faite , vous la délayerez 
dans un peu d'eau , & vous la paflerez par l'étamine ; 
vous preflerez fort » pour €n exprimer bien Fi 
fubltance ; 8 comme il pourroit encore refter 
beaucoup de lait dans votre pâte, vous la rede- 
laverez dans de l’autre eau, une feconde fois, &. 
même une troifieme, s'il eft befoin , afin qu'il re 

_xefte point de lait dans la pâte. Obfervez toujours 
Ge mettre crès-peu d'eau, à chaque fois que vous 
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laverez votre pâte, afin que le lait en {oit épais ! 
vous ferez enfuite du fyrop à l'eau fimple , avec le 


fucre, & le réduirez à café, c’eft-à-dire, qu il fe 


cryflallife, & qu'il foit prêt à candir ; alors vous 
mettrez votre lait d'amande, & le laifferez bouil- 
dir; vous aurez cependant le foin de le remuer pen 
dant quelque tems , aux premiers bouillons , felon 
lon épaifleur, par la force du fucre ; & quand vous 


vous appercevrez que votre cs. fera aflez épais, 


vous le retirerez du feu, pour le laïler refroidir ; 


‘& de tems à autre, vous le remuerez , pour em-. 


pêcher que votre orgeat ne monte trop. Lorfqu'il 
fera froid , vous le mettrez en bouteil de. en re- 
Muant toujours votre fyrop, Si vous voulez que vo- 
tre fyrop fente la fleur d'orange , vous mettrez de 


l'eau de fleur d'orange dans lé lait d'amande, ou 
télle auire odeur , dont vous voudrez que votre fy- 


rop foit parfumé. Pour faire quatre pintes de ce 
lyrep, vous emploierez fept livres de fucre, une 


livre d'amandes douces, deux onces d’ amandes ame= 


res , ou quatre onces d'amandes de noyaux d’abri- 
cots de l'année , parce qu'elles font beaucoup moins 
ameres , que les vraies amandes. 


ORTOLAN : petit oifeau d'un plumage varié, 


moins gros qu’une alouette , très-gras pour l'ordi- 


naire , Commun dans nos provinces méridionales. 


© Oriolans à la broche. Bardez-les, enfilez-les dans 


une brochette que vous ättachez à + ‘la brioche. Ar- 


roftz- les, en cuifant , d’ un peu de lard fondu , ou les. 


flambez; fervez chaud , avec ün jus d orangé, Vêt=. 


qus & fel, 
‘I y a plufieuts autres manieres d’ accommoder 
les ortolans ; mais comme elles leur font commu 
nes aveciles cailles ,| (voyez Cailles.) 
OBSERVATION MEDECINALE. 
L’ortolan eft un des mets les plus exquis qu'on puiffe 
fervir, quand cet oifeau eft jeune, tendre ,. gras , &t 
‘cuit à propos, Sa chair eft aires favoureufe aifée à 


digérer , nourriflante & faine ; il n’y a prefque per- 


{oune à qui cet aliment ne dou être donné, quand 


Rd 


M[OSE] ZA 109 

il a la permifhon de manger de la chair ; je dis pref2 

jue, parce qu'il y a des eflomacs qui ne peuvent 

upporter les fubftances grafles ; & dans la crainte 

d'occafionner une mauvaile digeltion , ileft prudent 
de n’en pas laifler memger aux convalefcens. 

OSEILLE : herbe potagere très-connue, d’un 
grand vfage en cuiline, _ 

Ofeille confire. Prenez de l’ofeille, cerfenil ; poi- 
tée , bonne-dame,, pourpier : perfil ,» Ciboules ; met- 
te de ces herbes à proportion de leurs forces, 
après les avoir épluchées & lavées ; faites-les égont- 
ter. Mettezun bon morceau de beurre dans un grand 
Chauderon, vos herbes par-deflus | & autant de fel 
qu'il en faudra Pour les bien faler. Faites-les cuire 
à petit feu , jui iqu'a ce a il ne refle point d’eau 
Etant refroidies, mettez-les dans des pots bien nets. 
Moins on en confommera, plusles pots doivent être 
petits, parce que quand ils font entamés , les herbes 
ne fe conferventtout au plus que trois femainss : lorfi 
qu’elles font dansles pots , faites fondre du beurre: (SA 
lorfqu'ileftriéde , couvrez-en vos herbes ; quand le 
beurre eft froid, couvrez vos pots; mettez-les dans 
un endroit fec, fi trop chaud, ni trop froid, pour 
Yous en fervir au befoin , foit pour la foupe , où pour 
des farces, # û 

. Ofeille. ( Farce à l’) On fert de la farce d’o- 
feille fous les œufs. On s’en fert pour pour farcir 
des poiflons. On en fait quelquefois un plat par- 
ticulier. Pour la faire, il faut hacher de l’ofeille, 
bien épluchée & lavée, & bien égouttée, qu'on 
inet dans uneëtaflerole , avec de bon beurre ftais , 
el & poivre, perfil, ciboules & cerfeuil, un peu 
de mufcade. Laiflez mitonaer ; & pour 1 Re (4 
lui Ôter cet acide qui lui eft propre, on peut y met- 
tre für la fin un peu de crème. 

Oféille ( Ragoñt d' } en gras. Epluchez, lavez, 
faites cuire à l’eau bouillante ; faites égoutter ef- 
fuite comme des épinars ; metrez-la dans une caf- 
ferole ; mouillez de coulis clair de veau & jambon, 
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avec fel & poivre; faites mitonner à petit feu : lé 
rasoût mitonné , mettez-y un peu d’eflence de ; jam- 
bon; & vous en fervez pour toutes les entrées à 
l'ofeille. 

OBSERVATION MÉDECINALE | 

: L'ofeille eft une plante fort faine, 8t aflez nour- 
nflante ; ; fon acide la rend rafraichifflante, & pro- 
pre à corriger les vices des humeurs qui tendent à 
la putridité , principalement les affeétions fcorbuti- 
ques , dartreufes , éréfypelateules ; ; elle eft ftomachi- 
que legérement apériive & laxative ; fon ufage 
convient aux perfonnes fujettes aux hémorragies , 
aux embarras, où envorgemens du foie, aux mau- 
vailes digeftions, à la conftipation. 

OUILLE ox OIL : grand potage; on en fert 
en gras &t en maigre. | 

Ouille de ramereaux. Faites blanchir des rame- 
reaux bien retrouflés à l'eau. Empotez-les avec du bon 
jus ; mettez-y un paquet de is coupés par 
morceaux , un bouquet de céleri, navets, autres 
racines , ciooules & bouquet de fines herbes. Le 
tout étant cuit, mitonnez de votre bouillon. Ran- 
gez deflus vos ramereaux ; garniflez de racines. 
Jettez un bon jus de veau par-deflus, fervez chau= 
dement. On en peut faire autant des cailles, &cau- 
tre gibier femblable, ou volaille. 

* Ouille en gras. Prenez toutes fortes de bonnes 
Siaides cimier de bœuf, rouelle de veau, mor- 
ceau d’éclanche, canards, perdrix, pigeons, POu= 
lets, cailles, morceau de jambon crud, des faucifles , 
un cervelat. Paffez le tout au roux, Empotez chaque 
_chofe, à différens téms, felon ce que chaque fubftance 
en aura befoin pour cuire. Faites une liaifon à 
votre roux , que vous y mettrez aufh. Ecumez ; 
mettez fel & poivre, cloux & mufcade , coriandre 
& gingembre , le tout bien pilé, de du thyra 
& du bafilic enveloppés dans un petit’ linge. Ajoû- 
tez à cela force herbages & racines bien blanches , 
oignons , poireaux, racines de perfl, panais, ca- 
roties , choux, navets; & ayez des cuvettes, ou 


1 


Ü 
{: 


[Oo UT: Los ‘iii 
d’autres vafes propres à cela. Ce potage étant bien 
confommé , rompez des croûtes par morceaux ; 
faites-les mitonner de ce confommé bien désraiffé, 
& mouillez bien de bouillon toujours bien dé 
graiflé. Dreflez vos volailles & autres viandes , 
& garniflez de racines, fi vous n'avez qu’un feul 
vafe : fi vous avez des vafes pour mettre les racines, 
fervez le potage fans garnir , parce que l'on en 
prend ce qu’on veut. 

Ouille, ( Autre maniere d’) en gras. Prenez un 
Fort morceaw de tranche de bœuf, a côté du ci- 
mier , avec un quartier de mouton bien dégraifé, 
& deux noix de veau; faires-les cuire à demi, à 
la broche. Mettez au feu une marmite avec Îa 
quantité néceflaire d’eau. Empotez vos viandes. 
Faites bouillir à petit feu, pendant deux heures ; 
écumez & décraiilez. Mettez enfuite à la broche un 
dinde , un chapon, un canard ; étant prefque cuits , 
mettez-les dans la marmite; faites toujours cuire, 
& doucement ; affaifonnez ce potage de fel, & 
y mettez un petit fachet oùil y aura du poivre 
long, fix ou huit cloux, douze grains de corian- 
dre, le tiers d’une ufcade , un peu de bañlic, 
une goufle d'ail. Pilez le tout dans le linge, 8 
le mettez dans la marmite , avec huit ou dix oignons , 
un paquet de carottes & panais, & de poireaux , 
racines de perfl, navets. Laïflez confommer le tour, 
Prenez enfin une demi-livre de jambon maigre; 
coupez-le par tranches ; faites-le cuire dans une 
cafferole couverte fur un fourneau. Q'and il efe 
attaché, mouillez le de votre bouillon, -& le vuidez 
dans la marmite. Votre ouilie étant cuite, laiflez 
_repéfer un quart d'heure le confommé ; pañlez-le 
au tamis, dégraiflez-le bien. Mitonnez-en des croû= 

t:s. Dreffez enfuite ces croûtes dans un pot à l'ouil- 
le, avec ce qu'il faut de bouillon, & fervez très= 
hd: 

Ouille en maigre. Faites cuire toutes les efpeces 
de racines, dont on.a parlé dans les potages pré- 
cédens , dans de bon bouillon de poifion, ou moitié 
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bouillon de purée & de l'autre. Etant cuites, drel: 
fez votre ouille , un pain de profiterole au milieu, 
Garniflez les bords de racines , & fervez à l’ordi- 
maire. . 

Ouille de riz au ne, ; en gras. Faites blanchir, 
“& lemettez cuire avec de bon bouillon, qui nê 
_foit point coloré , & un bon morceau de lard bien 
ficelé. Quand le tout eft bien cuir, & au moment 
de fervir , mettez-y du coulis blanc: St fervez dans 
un pot à ouille. 

Ouille de rig au fit ; eñ | maigre. Faites- le 
blanchir , & cuire enfuite dans de bon bouillon 
maigre, avec un bon morceau de beurre ; étant euit, 
mettez du bon colis maigre. Dé] ayez ce coulis. 
avec de la crême. Paflez le coulis à l’étamine plu- 
fieurs fois ; 5 faites chauffer fans bouillir. Mattez - le 
dans lé riz ; &c fervez dans un pot à ouille, & 
chaudement, 

OUTARDE : oïfeiu de là groffeur de l'oie, 
Quand cet oifeau eft jeune, fa chair eft affez ten- 
dre & d'un bon goût. Le tems où il eft le meil- 
jeur, c’eft en automne & dans l'hiver. Il faut le 
Jaïffer mortifier un certain tems, fans quoi il eft de 
 tificile- digettion. Oa apprête les outardes comme 
les oifons ;.on n’a qu’à NAS cet article, 

Outarde. ( Pâié d') ) Après l'avoir vuidé & 5 
batu l’eflomac, calez les 05 des cuifles ; lardez 
de lard moyen, aflaifonné de fel & poivre, gi- 
rofle, mufcade rapée, laurier. Mettez dans votre 
pâté beaucoup de lard pilé, & de bardes de lard, 
parce que cet Gifeau a la Chattes féche. Formez 
Je pâté à l'ordinaire, &c faites cuiré pendant quatre 
heures au moins. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 
. Ea chair de l'outarde , eft pour l'ordinaire, ferme 
& difiicile à digérer ; elle ne convient qu’ aux per- 
fonnes qui ont un bon effomac, à celles qui font 
quel que exercice. capable de favorifer leur asie 


CE 


\ ? à PAIX, 
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sossbraresassesses 


P° : c’eft une préparation du bled, foit froment ; 
ou feigle , ou d’un mélange des deux 3 ré= 
duit en farine , qu’on pétrit avec de l’eau un peu 
chaude; en y mettant un peu de fel & du levain, 
pour lui donner , par la fermentation que ces fubftan- 
ces excitent, une forté de cuiflon anticipée, & plus 
de leséreté qu'il n’en auroit fans leur fecours: C'eft 
Paliment ordinaire de l'homme ; le plus fan; 
le plus nourriflant , & celui qui lui convient le 
mMieuxs dans tous les états qu'on puifle füppofer. 

Pain à la Baviere ; ou a la crême. Faites une crêmé 
épaifle, avec de la Farine , huit jaunes d'œufs, la 
moiué de d’un citron, une partie coupée en tran= 
ches, l’autre hachée, nine de fleurs d'éranges 
écralée : crème & fucre. Faites cuire. Ayez ur 
pain rond d’une livre , chäpelé; tirez la mie, en la 
prenant par-deffous: Faitesle tremper dans da lait 
& du fucre. Faites égoutter; & le farciflez de là 
crême ci-deflus. Rebouchez le trou. Mettez de la 
 crême au fond d’un plat; dreflez le pain, & le 
couüvrez de crême bien unie; le citron en tranches 
par-deflus. Glacez de fucre &c faites cuire au fout, 
Etant cuit, {ervez chaudement, 

Pains à FRNESA (petits ) Hi faut les faire de la 

rofleur d'un œuf, les chapeler ; les vuüidet par 
deflous , les remplis de la crème des pains à la 
Baviere , les ficeler, les tremper dans du lait, &; 
quand ils font égouttés, les faire frire au fain- doux 3 
ou au beurre afhiné, & étant de belle couleur, les 
déficeler ; raper du fucre par-deflus, les glacer avec 
la pelle rouge, & les fervir chaudement pour ens 
tremets ; Où garnitüres, 

Pains à la Mififfipi. Prenez üa pain d’üne livré 
bien rond ; fans baifure ; vuidez-le de 4 mie er 


deffous ; farcifle#=le d’un bon rapoût de cail| cteaux 3 
Partie IT; 
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pigeonneant, huitres, petits œufs, crêtes , truffes 
Mouflerons |, montans de cardes , ou tel autre, 
(Voyez ces ragoûts à leurs articles refpectifs.) Faites 
le tremper dans du lait ; farciflez-le, & le faites frire 
de belle couleur; après lavoir ficelé , ferve-le avec 
des ris de veau piqués de lard, & jambons cuits; & 
glacez en fricandeaux. Jettez leur fauce fur le tout, 
& fervez pour entrée. 

Pain à la Montmorency Prenez des membres de 
volailles , p-rdreaux & beccaffes. Coùpez-les en zef= 
tes, & les faites mariner avec huile fine, fel & gros 
poivre , perfil , ciboules , champignons , pointe 
d'ail, échalo:tes ; le tout haché très-fin. Mettez 
aufh quelques zeftes de jambon. Arrangez tous ces 
filets en façon de pains. Foncez une caflefole de. 
veau & Jambon; mettez deflus ces filets avec leur 
marinade ; couvrez de bardes de lard, & faites 
cuire à petit feu. Quand ils font cuits, dreflez les 
petits pains. Mettez dans la caflerole, où ils ont 
cuit, d‘ux cuillerées de coulis, & un peu de ré- 
duétion. Faites bouillir pour dégraiffer ; paflez ia 
fauce au tamis. Metrez-y du jus de citron, & fer- 
vez fur les petits pains. | | 

Pain d'Efpagne. Prenez des eftomñacs de per- 
drix bien hachés, une poignée de piftaches échau- 
dées; pilez le tout dans un mortier ; ajoûtez trois 
Où quatre jaunes d'œufs , fuivant le plat, du jus 
de veau; déayez le tout; paflez-le a l'étamine ; 
mettez dans un plat fur la cendre chaude, & pare 
deflus un couvercle de tourtiere , feu deflus :quand 
il fera pris, fervez chaudement. : | 

Pain au [ang en crépine. Foncez une cafferole 
de bardes de lard & de crépines ; mettez dans une 
pinte de fang une livre & demie de panne bien 
hachée, perfil, ciboules ; champignons, pointe 
d’ail, oignons cuits, le tout haché menu, fel & 
épices ; verfez le tout dans la cafferole ; couvrez 
de la crépine, avec bardes de lard ; faites cuire à 
petit feu , à la braife ; & fervez avec une bonne 
eilen ce, À | | 


PAP À I]. nn: 
Pain d'amandes & de piflaches , autrement 15 
pain à la Hollandoife. Prenez une demi-livre d’a- 
mandes douces, un quarteron de piffaches ; pilez- 
les dans un mortier, avec du citron confit, & derni- 
livre de fucre; ajoûtez fix ou huit jaunes d’œufé 
frais, dont vous aurez fouetté les blancs; mêlez 
le tout; frotez un plat de beurre; dreflez votre 
pie detlus ; uniflez-les ; faires cuire au four, & fer: 
VEZ glacés. 

Pain en côte de melon en gras, Prenez ün pain. 
de demi-livre; ôtez-en la mie par-deffous ; rem 
pliflez-le d’un falpicon. ( Voyez Salpicon. ) Mettez 
au fond d’un plat du coulis, & du Parmetan rapé j 
dreflez le pain deflus ; mettez autour cinq ou üé 
queues de mouton à la braife, entre les queues , des 
oignons blancs, cuits au bouillon , avec un peu d’a: 
nis ;"arrofcz le tout de coulis ; poudrez de Parme. 


fan ; faites placer au four, & fervez à courte 


fauce. 

Païn en côte de melon en maigre, Prenez un pe: 
tit pain de dérmi-livre ; Ôtez la mie; paflez-le au 
beurre, & le: farciflez d’un en de laitances. 
( Voyez Laitances. ) Metréz du:ceulis au fond d’un 
plat, je pain par-détiu5 ; garniff z de rougets cuits 
au court- bouillon; mettez des oi gnons dans les ir= 
tervailes , du coulis par-deflus ; prenez & faites pren 
are cotleul au four; fervez avec une eflence, A 
la place d'oignons , on peut mettre des filets de 
foles ou d’ ae Ve , Ou autres poiflons. 


On fait encore, des pains de diverfes fortes ; 
comme , 


Pains aux “champig ALORS 

Pains aux choux. 

Pains a l1 .crémé. 

Pains aux Jambons, 

Püins aux morilles. 

Pains aux mouferons, 

Pains de perdrix. ji 


Hi 
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| 4. *) Pains aux trafiess 
Pains de veaux. 


Voyez, fous les. noms ARR s 516 différentes 
manieres de les faire, 


PALAIS. On en emploie de deux efpeces, en 
cuifine ; ceux de bœuf & de mouton. 

‘ Palais de bœuf a la cendre. Faites cuire vos 
palais de bœuf, à moitié dans de l’eau ; parez-les 
enfuite; foncez une cafferole de veau & jambon ; 
mettez deflus vos palais, avec une douzaine de 
petites truffes , plus un peu de lard fondu, un bou- 
quet de perfil » Ciboules, une pointe d'ail , trois 
cloux de girofle, fel & gros Poivre ; couvrez de 
bardes de lard, &c faites cuire à la braife ; à la 
moitié de la slot: mettez un verre de vin de 
Champagne , bouilli & écumé ; achevez de faire 
cuire; retirez les palais & les dreffez dans un plat ; 
mettez , dans la braife où ils ontcuits, deux cuil- 
lerées de coulis ; faitesbouillir la fauce , pour la dé- 
graifler ; paflez au tamis; faites-la réduire, fi elle 
n’eft pas aflez liée, & fervez fur les palais < de bœuf 
avec les truffes. 

Palais de bœuf à la Tartarie ; avec une fauce 
piquante. Faites cuire trois palais de bœuf à l'eau , 
avec fel, poivre, orenons, girofle, ail, & raci- 
nes : étant cuits, Jaïffez les refroidir ; parez les & 
les coupez par la moitié ; 5 faites-les mariner avec 
l'huile fine , fel & fines herbes, épices , perfil, ail, 
ciboules & échalottes hachés menu ; panez:les 
& les faites griller de belle couleur , en les arro- 
fant , de tems en tems, du refte de leur marinade ; 
quand ils font grillés, fervez-les avec une fauce pi= 
quante. ( Voyez Sauce. ) 

Palais de bœuf au gratin. Parez- les & les faites 
cuire avec du bouillon :- étant refroidis, coupez-les 
en filets ; paffez-les au beurre, avec deux oignons ; 
coupez du jambon en filets ; mouillez de jus & 
bouillon , & liez de coulis, avec un bouquet; fai. 
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tes bouillir une heure , dégraiflez ‘avant de fervir ; 
mettez-y dela moutarde, & fervez fur un gratin 
fait ainfi. Mettez au fond d’un plat un hachis de 
foies de volailles, lard rapé , perfil , ciboules , cham- 
pignons, fel & poivre , deux jaunes d'œufs pour 
hiaifon ; mettez ce plat fur la cendre chaude; quand 
le gratin eft attaché, égouttez la graïfle , & fervez 
deffus les palais de bœufs. : | 

Palais de bœuf au Parmefan. Coupez-les en filets: 
étant cuits à l'eau @& parés , pañlez- les avec des 
champignons ; coupez de même une tranche de 
jambon &t fines herbes avec du beurre. Mouillez 
de bouillon & d’un peu de réduétion, une cuillerée 
de coulis ; faites mitonner; dépraiflez; mettez fel 
& gros poivre. La fauce étant réduite, mettez au 


. fond du plat du Parmefan rapé par-deflus le ragoût ; 


recouvrez de Parmefan: faites glacer au four, on fous 
un couvercle de tourtiere ; & fervez de belle couleur, 

Palais de bœuf en hatelettes. Cuits à l'eau , & pa- 
rés, coupez les en petits quarrés d’un pouce; cou- 
pez autant de morceaux de petit lard; paflez les en- 
femble à la caflerole , avec beurre, perfil, cibou- 
les, champignons, pointes d'ail, le tout haché me 
nu ; ajoûtez une pincée de farine, & un verre de 
vin de Champagne , deux cuillerées de coulis , un 
peu de réduétion; faites cuire le ragoût fans dé- 
graifler : étant cuit & la fauce réduite, liez de 
quatre jaunes d'œufs, fans bouillir ; preflez-y un 
jus de citron ; enfilez enfuite les morceaux dans des 
hâtelettes , avec un morceau ‘de petit lard à cha- 
cun; continuez ainfi jufqy'à la fin; trempez les hà- 
telettes dans la fauce ; paflez-les ; faites griller de. 
belle couleur, & fervez à fec. 

Palais de bœuf en menus droits. Faites cuire à 
l'eau ; parez &c coupez en filets; mettez-y les pa- 
lais de bœuf; mouillez le ragoût de bon bouillon 
& d’un peu de coulis. Ajoûtez-y un bouquet avec 
un bon affaifonnement ; le ragoût étant bien .dé- 
graïflé , & la fauce fuffifamment reduite , ajoûtez y 

ii} 
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un peu de. mouiarde ; L fervez chaudement pou 
hors d'œuvre. . v 

Palais de bœuf. ( Due menus droits de } On 
peut encore les fervir entiers , cuits fur le gril, 
après les avoir préalablement fair mariner avec : 
huile fine, fel & gros poivre, perfl & ciboules, 
champignons, une pointe d'ail , le tout haché. 
nr es Den dis lent maripade : panez les; 
faites griller & fervez à es ou avec une fauce 
claire &piquante. 

Palais de bœuf en riffo!es. Faites cuire à l’eau 
deux palais de bœuf; coupez-les en dés ; paflez- 
les avec beurre, perfil, ciboules, champignons : 
pointe d'ail fel & poivre , une pincée de farine ; 
mouillez de bouillon & d’un verre de vin de Cham- 
pagne , deux cuillerées de reduétion » autant de 
coulis. Faites mitonner & réduire la feuce; dé 
graiflez , & laiflez refroidir, Faites une pâte brifée » : 
mettez. defls de petitstas de ce ragoût, couvrez 
de même pâte ; foudez les bords & dorez : faites 
frire de b:lle couleur, & fervez pour hors-d'œuvre. 

Palais de bœuf mar inés. Faites cuire à l’eau ; 
parez-les ; coup:z en filets de la longueur Gt lar- 
geur d'un doigt ; faites-les mariner avec fel & 
poivre , ail, viraigré, un peu de bouillon; beurre 
manié de farine, hurièe. trois cloux é faites uiédir la 
marmade , & y laïllez les palais , pendant trois 
heures ; retirez les ; effuyez; farinez & faites frire, 
& fervez garnis dé perfil frire, . | 

Palais de bœuf. ( Alumertes de) Faites cuire 
deux palais de bœuf à l’eau ; & après les avoir 
_ épluchés, coupez-les comme des alumettes; faites. 
les mariner avec du citron, un peu de fel , perfil 


en branches & ciboules entieres. Quand ils ont 


pris goût, égouttez-les ; trempez-les dans une pâte 
faite ayéc de la farine, une cuillerée d'huile fine, 
un peu de fel fin, le tout delayé avec dela biere, 
jufqu”: à ce que la pâte ait la confiftance d’une crês 
me double ; faites cuire, enfuite vos alumeties de 
belle couleur ; ; & fervez chaudement, Un 
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Palais. de Pl au gratin. hs les & les 9 
cuire à une braife blanche ; arrangez les fur un gra- 
tin de foies gras, une grofle truffe au milieu du plat, 
petits oignons dans les intervalles , un cordon de 
trufies autour, Faites attacher le gratin & le dé- 
graiflez , & fervez fur le tout une eflence de bon 
goût. L:s palais de bœuf & de veau fe fervent de 
même , ainfi que les pieds d'agneau. 
Palais de mouton. ( Autre gratin de) Faites cuire 
à une bonne braife ; faites attacher une farce à 
moitié dans un plat; arrangez deffus les palais , &c 
dans les intervalles, mettez de petites truffes, olives 
tournées, petits œufs y Champignons & un ‘cordon 
de cette garniture; faites attacher le tout ; dégraif- 
fez, & {ervez par deflus une effence SUR) , avec 
jus de citron. Les palais de bœuf en filets fe fec- 


vent encore de même. 


Palais de mouton roulés €: frits en beignets. 
Faites cuire comme les précédens. Etant refroidis , 
fendez-les bien minces ; érendez deflus une farce “ne 
bien mince; frottez d'œuf battu ; roulez; trempez 
dans une pâte au vin de Champagne; faites frire de 


belle couleur , & fervez {ur du perfil fuit, 


Les palais de bœuf s’accominodent encore de 
même ; on peut encore les mettre au gratin, avec 
une fauce deffous, mais étant panés, roulés , & 
grillés : on peut auffi les meure à la broche , ban 
dés en caille. À 

PANADE : forte de potage, fait avec du pain 
cuit & imbibé de jus de viande, On en fair sufi 
avec du beurre, du fel & de l’eau. On en donne 
quelquefois aux convalefcens ; «fouvent aux enfans 
fevrés , au lieu de bouilie, Il feroit à defirer qu'on 
leur en donnât toujours, préférablement à la boui- 
lie, dont même on ne devroit jamais les gours. 
tir. 

PANAIS : plante ou racine d’une odeur & d'un 
goût aff:z agréable & aromatique. On en fait un: 


grand ufage en cuifine, pour les patages , ragoûts 


Erv : 
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& coulis de racines. On en fair peu de mets pars 
ticuliers. 

OBSERVATION MEDECINALE. 

Cette racine qui eft un peu aromatique, eft le- 
gérement apéritive, fondante & déterfive ; on la 
peut faire entrer dans tel mets que l'on fouhaite ; 
elle ne le rendra que plus fain; mais il ny a que 
les perfonnes qui ont un bon eftomac , qui puiflent 
sanger üne certaine quantité du panrais même. 

PANIS : efpece de grain aflez femblable au mil: 
let , mais dont l'épieft plus fort ; wnen fait des pa- 
lettes dans certains pays , & fur-tout une efpece de 
bouilie, comme du riz. 

OBSERVATION MÉDECINALR. 

Le panis.eft une graine nourriflante , aflez legere, 
qui, étant cuite, préparée & aflaifonnée comme il : 
convient, peut être mangée par tout le monde ; à 
les perfonnes délicates ne le mangeront pas en pè- 
tiflerie. 

PANNACHE pe porc. Faites cuire des orcil- 
les de cochon comme les pieds à la Sainte-Mene- 
houit; panez-les pour les faire griller , & les fervez 

_ä fec pour entremerts. À 

Où fi vous les voulez fervir en hors-d’ œuvre , 
mettez deflous une fauce-robert. { Voyez Sauce.) 

PANNE : grafle de l’intérieur du ventre du co- 
cohon, dent on fait du fain doux , & qu'on ha- 
che par petits morceaux, pour mêler avec les in= 

rédiens dont on fait le bondin & les faucifles, 

PARFAIT - AMOUR. Voyez Cedrat ia 
( Eau de ) 

AE : c’eft une efpece de pâte de fu 
re, dont il y a de plufieurs fortes, On endreffe des 
porcelaines pour le. defiert ; ; & elles font fort agréa- 
bles au goût. 

Paflilles blanches, Faites tremper de la gomme 
doas un peu d'eau, avec trois ou quatre jus de ci- 
trons , les zeftes que vous en aurez faits. Au bout 

- de deux ou trois. joues y que vous verrez voire 


* 
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gomme bien détrempée, pafi:zlaau travers d'un 
linge blanc. Vous la mettrez enivite dans le mor- 
tier, avec du fucre royal. en poudre , paflé au tam- 
bour; & aprèsla prémiere poignée, vous tourne- 
rez à battrez le tout à force de bras; puis vous y 
ajoûterez une autre poignée de fucre ; & vous con 
tinverez de battre & de bien démêler votre pâte de 
tous côtés, à mefure que vous augmenterez de 
fucre, jufqu'à ce que vous ayez une pâte bien blan. 
che & bien maniable, Vous en formerez enfuite vos 
paitilles, & vous les ferez fécher à l’éruve. En pilant 
votre pâte, vous pouvez y mettre une perte goutte 
d'effence de bergamote. |! | 
Pajlilles. Voyez Cannelle, Cedrat, Chocolat, Ci« 
tron , Gtrofle , Jafmin ; Orange, Safran , Vio- 
lettes. 
PATE :,fe dit des différentes manieres d’ap- 
prêter les diverles farin®s des grains chfférens , en les 
détrempant avec de l'eau , ou d’autres liqueurs. 


Nous en avons deja parlé au mot Abaiffe, mais 
trop briévement, pour ñne devoir pas érendre un peu 


cet article intéreflant en cuifine, par les différens 
ufages auxquels on emploie les pâtes, fçavoir , 
Pour tourtes, gâteaux, pâtés, riflolles, & autres 
chofes femblables. L | | 

Pate à frire. Prenez un peu de beurre, du lait, 
& un peu de fel fin. Mettez le tout dans une caf- 
ferole fur le feu ; quand le lait eft prêt à bouillir, 


mettez-y de la farine, & la deffléchez fur le feu, 


comme pour les pets choux, Etendéz la enfuite 
avec le rouleau, le plus mince que vous pourrez; 
découpez-la en petits quarrés ; faives- la frire dans 
l'huile, glacoz - la avec du fucre; & fervez pour 


£ 
--rôt, ou collation. 


Päté à l'huile. Faites bouillir de l’huile fur le feu , 
juiqu'à ce qu’elle ne faffe plus de bruit. Elle aura 
perda alors de fon äcreté. Prenez un litron de 
de fleur de farine ; mettez-y trois ou quatre Jaunes 
d'œufs, une pincée de {el, de l'huile à difcrétion , 


un petit verre d’eau. Mélez le tout, & pétriflez 
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de forte que la pâte refte un peu ferme, d'autant 
que cette pâte n’eft jamais aufli ferme qu'avec du 
beurre , quoiqu'on s’en ferve rarement. Comme 
beaucoup de perfonnes la préferent , on a cru en 
devoir donner ici le procédé. 

Pâte bife. Prenez un boifleau de farine de feigle; 
Ôtez en feulement le gros fon. Pétriflez - la.à l'eau 
chaude, de forte qu'elle foit ferme; n'y mettez 
qu'une demi-livre de beurre. Formez-en votre 
gbaifle avec un rouleau, Cette pâte eft propre pour 
les pâtés de jambon , & de groffe venaïlon, qu'on 
tranfporte au loin; c’eft pourquoi leur ‘croûte doit 
avoir deux doigts d'épaifleur, pour foutenir les 
fecoufles du voyage. 

Pâte blanche pour les gros pâtés qui fe mangent froids. 
Mettez fur une table un demi-boifleau de fleur de fa- 
rine ; faites un creux dans le milieu, dans lequel vous 
mettrez deux livres de beurrË frais, Si ce beurre eft 
dur, vous le manierez auparavant, pour l’amollir. 
Metrez-y trois onces de {el fin, un demi-feptier d'eau, 
plus ou moins : détrempez peu-à-peu cette farine, 
en larrofant d’eau tiéde ; cette pâte étant liée, 
étendez-la avec le rouleau ; jettez un peu de farine 
deflus & deflous, afin qu’elle ne tienne point à la 
table. [l faut dans la pâre plus de beurre en hyver 
qu'en été, parce que le froid la féche & la rend 
plus difhicile à manier. On peut la reridre plus fine, 
en y mettant plus de beurre. Voilà tout le fecret. 
, Pâte blanche, pour les tourtes & autres pâtifferies 
qui fe mangent chaudes. Prenez trois livres de beurre 
& un demi -boifleau de farine. Pétriflez votre 
pâte comme la précédente. Elle eft propre à faire 

des pâtés d'entrées de veau, pigeonneaux , béatil- 
les & autres mets chauds. se "4% 

P:te croquante. Prenez environ deux poignées 
d'amandes, fi vous ne voulez faire qu’une petite tourte; 
échaudez-les pourles peler ; & en jes pelant, jettez-les 
dans de l’eau fraiche; vous les efluierez enfuite pour les 
piler ay mortier , en les arrofant , de tems en tems à 
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d'un peu de mL d'œuf Le d'eau de 42 
d’oraoges, battus enfemble , afin qu’elles ne vien- 
nent point en huile. Il et important de les bien 
piler; & l’on pourroit même les pailer au tamis , 
afin qu'il n’y refte point de grumeaux. Vos aman- 
des étant ainfi préparées, vous mettez cette pâte 
dans une poële, & vous la defléchez avec du fucre 
en poudre, comme une pâte ordinaire, jufqu'à ce 
qu'elle foit bien maniable; vous en formerez alors 
un rouleau, pour la laifler repoler quelque tems ; 
puis vous en retirerez une abaïfle que vous mettrez 
fécher au four dans une tourtiere ; «le ce que vous, 
en aurez rogné, Vous en formerez.d'autres petirs 
ouvrages, comme lacs d'ämour, chiffres, ou autres 
galanteries, qui vous ferviront pour garnir voire 
tourte. 
P croquante d'une autre maniere. Vous pren- 
z un ou deux blancs d'œufs , trois ou quatre 
cuillerées de beau fucre fin, & autant de farine, 
fi vous ne voulez qu’une tourte. Délayez le fucre 
le premier avec vos blancs, d'œufs, & enfuite la 
farine, & pétrifiez bien le tout enfemble , juiqu’à 
ce que votre pâte foit maniable ; ; vous en éten- 
drez une abaïfle fort mince, la poudrant de fucre 
fin; & l'ayant mife fur votre tourtiere , VOUS pin« 
cerez proprement les bords d’efpace en efpace : 3:80 
vous la piquerez avec. la pointe d’un couteau, pour 
empêcher qu'elle ne bouffe. Ce qui vous reftera de 
votre pâte, vous le filerez de la groffeur d’un lacet, 
& vous en façonner ez le dedans de votretourte. Vous 
y pouvez faire un foleil, une étoile, une croix de 
Maite , des armoiries, des fleurs de lys, ou autre 
pes enfuite vous la ferez cuire doucement au 
four; & pour la fervir , vous remplirez les efpaces 
de différentes narmeladés ou gelées , fuivant les 
couleurs que vous jugerez à propos de lui donner. 
On peut y +joûter un peu d’eau de fleurs d'orange, ou 
de quelqu'autre eau de fônteur. 
… Péte demi-feuilletée, Pour faire ceite pâte, le pro= 


t24 JAP A Thé. 


cédé confifte tout fimplement à 'mettre moins dé 


beurre dans la pâte qu’on fait. Si elle n’eft pas - 


plus délicate , elle n’en eft pas moins faine. 

Pate feuilleiée. Prenez un demi - quart de fleur 
de farine, Faites la pâte à l’eau froide. Mettez y 
un peu de fel fin , avec quelques jaunes d'œufs, pour 
la rendre plus délicate. Maniez le tout enfemble , 
en l’arrofant de tems à autre , felon le befoin, Quand 
cette pâte eft mollette & bien liée, mettez-la en 
mafle , & la laiflez repofer une demi-heure ; après 
ce tems, étendez -la avec un rouleau ds l’épaif- 
feur d’un pouce. Eparpillez deflus la quantité de 
beurre qu'il y faut, que vous mettrez en petits tas, 
pour le moins une livre. Pliez-la en double, en y 
renfermant le beurre; étendez-la de nouveau avec 
le rouleau, & cela, jufqu’à cinq ou fix fois, & la 
réduifez à l’épaifleur que vous voudrez, en la Poe 
drant de farine, des deux côtés , pour qu’elle ne 
. s'attache point à la table. Cette pâte fert pour ce 
qu'on appelle patés d’affiertes | foit de veau, 
pigeonneaux , béatilles & autres pâtés à manger 
chaud, Elle peut aufh fervir à faire des tourtes de 
confitures @& autres pieces de four. 

Pâte, Voyez Abricots |, Amandes | Cerifes, 
Coings , Epine - Vinerte, Framboifes , grofeilles, 


Guimauve , Jafmin , Mufcat, Orange, Pêches, 


Poires | Pommes , Précoces , Prunes, Verjus , Violet- 


Les, ; 

Pâtes. Nous avons déja cité plufeurs fois dans 
cet ouvrage, le Difionnaire Domeflique , imprimé 
chez Wincent Libraire , rue faint Severin. Nous le 
_ rappellerons encore ici à l’occafion des différentes 

fortes de pâte, dont il eft fait mention dans ce 
même Dittionnaire. Par la même occafion nous aver- 
tiflons nos leéteurs | qu'ils y trouveront d’autres 
articles de cuifine & d'office très-bien traités; tels 
font en parriculiers les mots de 


Coing, Confiture , 
Concombre, ÆEuu naturelle, 


AN[PATIÆ p25 


Eaù artificielle, Iris , 
Fraife, Lait, 
Framboife ; Laitue, 
Grofeille, | Lentilles, | 
Harengs , Marren , 
Haricots ; Navet , : 
Huiles, Noifertes ; 
Huitres, Noix, 
Hidromel ; Orange, 
Jambon , è 


Nous ferons mention dans la fuite des autres infs 
truétions que nos leéteurs pourront puifér dans le Bic- 
* tionnaire domeflique , relativemenr à la cuifine &cà 

l'office. 

PATÉ : on en fait de plufieurs manieres, tant 
en gras qu'en maigre. On en fait de chauds, qu’on 
fert pour entrées. On en fait de froids qui fe fervent 
pour entremets. 

Pâté à l' Allemande aux huitres, chaud en gras. 
Prenez un quartier d'agneau ; lardez-le de moyen 
lard; formez une abaïfle à demi-fine. Dreflez deflus 
le quartier d'agneau, aflaifonné de fel & poivre, 
mufcades, cloux , lauriers, lard pilé, fines herbes 

& ciboules. Couvrez d’une abaiïfle pareilles faites 

cuire au four pendant trois heures. Pendant qu'il 

cuit , préparez un ragoût d’huitres. { Voyez Huirre, } 

Tirez votre pâté; mettez dedans votre ragoût ; 

dégraiflez ; recouvrez & fervez chaudement. | 

Pâté à l'Angloife. Prenez de lai chair de liévre ; 
un gigot bien tendre & bien dégraiflé ; hachez bien 
le tout avec du lard crud, de la moëlle, un peu 
de graifle de veau, le tout bien haché , bien roufl, 
bien affaifonné de toutes fortes d'épices & fines 
herbes, avec quelquestrufles & champignons hachés, 

Faites une abaïffe d’une bonne pâte. Mettez-y votre 

farce ; couvrez de bardes de lard, & enfuite d’une 

autre abaïfle; mettez au four. Quand le pâté eff. 
cuit, ouvrez-le &c le dégraiflez; mettez dedans un 
coulis de perdrix & fervez chaudement. 

Päté à la ciboulette. Faites une farce de godiveau 
avec de la tranche de bœuf, crue & bianchié, 
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perfl & ciboules, le tout bien haché & bien rouiri : 
affaiionnez de fines épicés. Mertcz-y de la 
moëlie de bœuf & un peu de mie de pain trempée 
dans du jus, quelques truffes & champignons ba- 
chés. Faires deux abaifles de bonne pie; celle de 
deffous plus forte , l’autre plus mince : dreflez votre 
pâté; rangez y votre fauce ; couvrez de bardes de 
fard & tranches de citron, & dela feconde abaïff>, 
Façonnez ; mettez au four. Etant. euit , dé- 
graiflez-le , jettez dedans un petit coulis, & fervez 
<hauderment. % 

… Pâiés ( petits) à la Mazarine, en gras. De rowelle 
de veau, graifle de bœuf , perfl, ciboulles, cham- 
pignons, trois œufs, & demi-feptier de crême, 
le tout bienhaché & mêe, faites un godiveau. Mer- 
tez-en entre deux abaïfles de pâte feuilletée; fouz 
dez avec œuf battu, & dorez; mettez au four & 
fervez tout bouillant. 

Ii eft encore une infinité d’autres manieres de 
faire des petits pâtés. Ce que nous venons de don- 
ner de procédés, fufat, avec un peu d’ntelligence 
x degoût, pour en faire de toutes les fories & en 
imaginer de nouveaux. : Mere 

Päité à la royale. Coupez par rouelles une éclanche 
de mouton; Ôtez-en bien les peaux. Dreflez va 
pâté de pâte ordinaire.  Mettez- y. votre chair 
avec des filets de bœuf , de perdrix & de ramiers 
défoflés , f1.on en a ; garniflez de lard pilé, truñes, 
champignons , morilles , crêtes ; affaifonnez à F'ordi- 
naire d’epices , fel & fines herbes; finiflez & faites 
euire au four huit ou dix heures. L'épra:flez enfuire ; 
mettez y une fauce hachée, ou un jus de citron. 

 Pätés ( petits) à l'Efpagnole. Faites blanchir da 
lard , du veau , un blanc de poulet ; hachez lé tout ; 
affaifonnez & le pilez dans ua mortier, avec un peu 
d'ail & rocambole. Dreffez vos pâtés ; rempliflez= 
les de cette farce & finiilez à l'ordinaire. 

Pätés au fang. Ayez un verre de fang de vo- 
Jaille, filets de lievre & de veau piqués de jam- 
bon & de lard bien aflaifonrés ; trempez-les dans 
le fang ; faites un hachis de chair de poulets & 


“ 


1 


— 
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perdrix , rouelles de veau, lard & moëlle, raifle, 
perfil, ciboules , gouffe d'ail , truffes, le tout ha- 
ché; mélez cette fauce avec ‘le (ang ; faites deux 
Ses ; l'une de pâte ordinaire, & l'autre de pâre 
fine ; formez-en votre pâté ; dreffez. -y moitié de 


votre hachis , enfuitevos filets, & couvrezde l’autre 


moitié de votre hachis ; couvrez de deux abaiffes fem- 
blables aux premieres, la plus fine fur le godivean, l’'au- 
tre fur le tout; dorez ; ; faites cuire au fonr on 
huit à dix heures : ; dégraiflez ; jettez-y un coulis de 
perdrix au fang ; fervez chaud. . { 
Péri: ( petits ) aux écreviffes. Faites blanchir des 


| C 
écrevilles ; mettez les queues à part ; pilez les corps 


dans un mortier , & pañlez-les avec trois quarterons 
de beurre ; faites bouillir une demi-heure. Exprimez- 
en le coulis à travers une ferviette. Mettez dans 
_ce beurre, d’écrevifles ; demi-poignée de mie de 
pain bien fine que vous aurez délayés dans la crême, 

avec fel, fafran & ure douzaine dé jaunes d'œufs, 


Faites un ragoût de ris de veau, queues d'écre-' 


© 
villes , champignons , perfil, œufs, culs d’arti- 


Chauts ; liez des coulis de jambon, le tout bien. 
aflaifonné. Faites des caifles de cartes en rond, 


_ que vous coufez ou que vous collez avec de l'œuf: 


battu ; beurrez-les ; foncez-les de. votre godiveau, SL 
mettez-le daus de votre ragoût; couvrez du même 
godiveau; mettez au four * un feu doux. Tirez-les 
de leur moule, étant cuits, &c fervez à fec, 

Pâätés d ae ette. Hachez un morceau de rouelle 
de veau , avec de la graïle de bœuf, comme pourle 
patéj de godiveau; affaifonnez de même Faites une 
abaifle de pâte fine , avec des œufs, un peu ferme. 
Mettez-y votre godiveau’ en pyramide, Couvrez 
d’une abaïfle mine ; dorez & faites cuire wne bonne 
heure. Mettez-y enfuiteun coulis clair ‘de véatr& 
jambon, ou du jus de mouton, avec lejus d'un cirror. 

Pâtes. (Autres petits ) d écrevifles. Faites cuire 
les écrevifles à l’eau avec du fel ; Ôtez les aueues 
& les groffes pattes , épluchez-les & les mettez à 
part. Faites le beurre d’écreviile | comme deflus ; 
hachez quelques quiuss d'écrev Tai avec de ta char 


LS 
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de carpe ou auire poiflen frit, fi c’eft en maigre à 
fi c'eft en gras , vous ferez un godiveau de ris de 
Veau, bien affaifonnes ; pour l’on & l'autre , vous 
employez votre beurre d'écrevifles ; formcez vos 
petits pâtés d'une pâte de feuilleté ; mertez-y de 
votre hachis & des queues d’écrevifles entieres j 
couvrez de godiveau ; fioiff:z à l'ordinaire ; do 
les avec du beurre d’ Écrésiites s & mettez a four 
dans des tourtieres , {ervez chaud. 

Pétés: (petits s” foies gras aux truffes. Piquez 

de truffes des foies gras ; faites un hachis d'autres 
foies gras ; dreflez vos patés ; meitez-y du hachis , 
_ &par- ldeffus ün morceau de foie gras piqué ; & des 
_ truffes à côté; recouvrez de farce ; finiflez à l'or- 
dinaire, Etant cuis , mettez-y un peu d'effence 
claire. On en fait de même de ris de veau piqués 
de truffes, de foies de lottes , & laitances de carpes 
lardées de truffes, 

Pâté de podiveau, Ajoûtez sû godiveau précédent 
un blanc d'œuf crud, & aux épices du clou & dé 
la mufcade ; formez votre päré de pâte. fine. Ajoû: 
tez à la garniture ci-deflus , des moriiles & andouil- 
lettes ; laiflez une ouverture au-deflus, pour y 
mettre ; lorfqu'il fera cuit, un coulis clair de veau 
êt anibeé | & fervez chaud. 

Pâté de macaronis. Si vous-avez des macaronis 
d'Italie, faites-les cuire à l'edu bouillante avec fel; 
pendant ua quart-d'heure; pañlez-les éniuite à la 
cafferole avec du 1ambon en die minces, truffes; 
champignons, moëlle de bœuf, beure frais , cannellé 
en poudre, Parmefan rapé, jus & coulis ; beurrez. 
une cafferole ; mettez-y une abaifle de pâte brifée , 
par-deflus votre ragoûtde macaronis; recouvrez d' né 
_ autre abaïffe ; faites cuire au four une heure & demie; 
étant cuit , renverfez ce pâté dans un plat. Faites:y. 
untrou pour y mettre un Jus affaifonné de bon 
goûts : 

Au défaut de macaronis d’ltalie, oh peut en faite 
‘ foi-même , en fafant une pâte avec dès œufs, üf 
peu d'eau, fel & farine , ce qu'il en faut, Ïl fait 
R RS ue : qué 


SAP À TL 129 
que cette pâte ae ci en forme Ste 
abaïfles très-minces qu’on laifle fécher & qu’on 
coupe en plufeurs morceaux grands de deux doigts, 

Pâté de Périgueux. Pour deux livres de trufles, 
mettez douze foies gras , trois livres de panne de 
porc , perfii , ciboules & champignons ; hachez le 
tout. Dreffez un pâté de la hauteur qu’il faut, pour 
y faire entrer votre mixtion; formez-le de panne 
hachée , & par-deflus une couche de tranches de 
trufles affaifonnées de fel fin & fines épices mêlées, 
& fines herbes ; enfuite une autre couche de panne 


par-ceflus , une couche de foies gras, aflaifonnés 


comme deflus , & de champignons, perfil & ci- 
boules : continuez dans le même ordre jufqu’à ce 
que le pâté foit fini ; couvrez le tout de bardes 
de lard , finiflez à l'ordinaire ; faites cuire, & fer- 
vez froid pour entremets. | 

Paté de poiflon. Pour faire un pâté de poiflon 
en maigre, faites un godiveau de même que la 


farce de poiflon , fans ÿ mettre ni jaunes d'œufs, 


ni omelette, au furplus des truffes & champignons, 
audouillettes de poiffon , culs d’artichauts, filets de 
poiflons cruds, & couvrez ces garnitures du furplus 


peut, en fervant, y mettre un coulis de champignons, 

Paté dreffé au blanc. Faires une farce de volailles 
cuites, tettine de veau & lard blanchi, une mie de 
pain trempée dans la crême , perfil, ciboules , 
champignons , pointes d’ail hachés, {el & poivre, 
& pour lier , deux jaunes d'œufs, Dreflez ; mettez la 


fauce & faites cuire. Le pâté cuit , retirez cette 
fauce ; delayez-la dans un blanc bien affaifonné ; . 


faites la chauffer fans bouillir 3 remettez dans le 
pâté, & par-deffus un jus de citron; fervèz chaud. 
Pâtés ( Perits ) d’huitres à l'écaille, Faites un go- 
diveau de chair & laitances de carpes , brochets , 
& anguille , avec fel & clou battu , vin blanc. 
Dans chaque pâté une huitre enveloppée de ce ha- 
chis avec un peu de beurre frais ; finiflez à l’ordinaire. 
Pétés ( Perirs) dreffés au blanc. Dreflez vos 
Partie IL, | : À 


} 


« 


- dugodiveau; finiffez à l'ordinaire | & faites cuire : on. 
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.… petits pâtés & les rempliflez d’un godiveau de vo= 
 Jaille cuite, graïfle, tettine de veau , lard blanchi, 
mie de pain trempée dans la crême , ciboules , 
fel & poivre, le tout haché & mélangé, & lié de 
cinq jaunes d'œufs. Finiflez ; dorez, &t les mettez 
au four. Etant cuits, Ôtez-en le godiveau , & le de- 
layez dans un coulis blanc ; faites chauffer fans 
bouillir ; remettez dans les pâtés : au défaut de 
coulis , on peut faire cette opération avec de la 
crême & des jaunes d'œufs. 

Pâté en crouflade. Coupez des noix de veau bien 
minces ; hachez du lard & de fa graifle de bœuf; 
faites-les fondre ; paflez & laiflez refroidir cette 
graifle ; faites une fauce de toutes fortes de foies 
avec une livre de bon beurre & la graiffe ci-deflus ; 
pilez le tout dans un mortier ; aflaifonnez de fel 
& poivre , un peu de fines herbes & fines épices. 
Faîtes deux abaifles de pâte fine ; dreflez votre - 
pâté dans une tourtiere ; mettez au de deux 
tranches de jambon &c un lit de farce, & par-deflus, 
une des noix de veau, enfuite deux autres tran- 
ches de jambon, un autre lit de farce, une autre 
noix de veau , ainfi de fuite jufqu’à la fin. Couvrez 
le tout de bardes de lard. Mettez- y un oignon 
piqué de deux cloux, couvrez de l’autre abaifle ; 
mettez au four & faitesbien cuire : étant cuit, faites 
un trou au-deffus ; dégraiflez le pâté, en le renverfant 
fens-deflus-deflous , dans un plat : mettez dedans 
une farce hachée , & fervez pour entrée. | 

Pâté enpot. Coupez un gigot enfilet, unlievie 
& une perdrix de même, une noix de veau & 
demi-livre de jambon ; hachez le tout avec cham- 
pignons , fines herbes, ciboules, échalottes, fel 
& poivre, mufcade & épices ; ajoûtez à cet aflai- 
fonnement quatre livres de lard en dés, & fix jau- 
nes d'œufs, les blancs fouettés , une poignée de 
piftaches échaudées ; foncez une marmite de bardes 
de lard ; mettez deflus votre hachis ; couvrez de 
bardes ; fermez bien la marmite, pour qu’il y ait 
le moins d'évaporation qu'il fe pourra; faites cuire 


” 
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une journée entiere à petit feu ; laiflez refroidir ; 
Ôtez-les bardes ; fervez fur un plat pour entremets. 

On en fait aufh griller des tranches pannées pour 
entremets. ; à 

Päté ( Autre) en por. Prenez quatre livres de 
tranches de bœuf , un gigot de mouton , deux 
perdrix, deux livres de porc frais , trois de graifle 
de bœuf, quatre de lard coupé en dés , trois de 
jambon , avec fel & poivre , fines herbes, fines 
épices}, trois œufs , coulis de deux perdrix ; hachez 
bien & mêlez le tout; faites cuire à la braife blan- 
che , pendant quinze ou vingt heures; laïiffez re- 
froidir ; Ôtez les bardes de lard , & tranches de 
veau; laiflez refroidir, & fervez pour entremets. 
— Pätés ( Petits } feuilletés en maigre. Hachez chair 
d'anguille, laitances de carpes , champignons à 
demi-cuits, ciboulettes & fines herbes. Affaifonnez; 
faites fondre la moitié autant de beurre que vous 
avez de hachis. Faites vos pâtés de pâte feuil- 
letée | & les faites cuire au four , ou dans des 
tourtieres : étant cuits, mettez-y du jus de citron, 
ou verjus de grain. | | 

Pâté fin. D'une rouelle de veau avec graifle 
de bœuf, lard fondu , fel & poivre , fines herbes & 
ciboules hachées, faites un godiveau; dreflez un 
pâté de feuilletage ; mettez-y le godiveau avec 
culs d’artichaus, champignons , trufles, ris de veaux 
& crêtes : une heure fuffit pour le cuire. Etant 
cuit, mettez-y une fauce blanche, avec verjus, du 
jus de citron ; fervez chaud. 
. Onfairencore beaucoupd’autres pâtés, tantchauds 
que froids, en grasouen maigre. Les pâtés chauds fe 


fervent ponr entrées ; les pâtés froiis pour entremets, 
< LA 


ENTREE ;,S: 
Pärés chauds en gras. 


Pâté d’alouettes. 

Pâtés de beccafles, 

Pâtés de çailles, - Lo 
| Li 


P 


Pâtés de perdrix; 


x 
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Pâtés de canards. 

Pâtés de chapons defoflés: 

Pités de dindons. 
Pâtés d’une éclanche à la broche: 
Pâtés de faifans. 

Pâtés de foie de veau à la Princefle! 
Patés de grives. 

Pâtés de jambon. 


. Pâtés de langues de bœufs. 


Pâtés de langues de moutons: 
Pâtés de lapins. LE 
Pâtés de liévres. 
Patés de perdrix. 

Pâtés de pigeons. 

Pâtés de À a de veau. 

Pâtés de poulardes defofféesi 

Pâtés de poulets. 

Pâtés de poulets à la crême. 

Pâtés de rouelle de veau. 

Pâtés de tendrons de veau. 


EÉNTREMETS. 


Pâtes froids en gras, 


Pâtés de beccafles. 

Pâtés de canards. 

Pâtés de cerf. 

Pâtés de chevreuil. 

Pâtés de dindons. | $ 
Pâtés d’une éclanche: ES 


. Pâtés de faifans. 


Pâtés de jambon. 
Pâtés de’ lapins. 

Pâtés de lapreaux. 
Pâtés de liévre. 

Pâtés de liévre defoffé.: 
Pâtés d’oifons. 

Pâtés d’outarde. 
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Pâtes de poulardes. Ex 
Pâtés de rouelle de veau. 
Pâtés de fanglier. 
Pâtés de farcelles. 

Ù Pâtés de tranches de bœuf, 


ENTRÉES ET ENTREMETS! 
Pätés de poiffon. 


Pâtés d’anguilles. 
Pâtés de barbots. 
Pâtés de b'èmes, 
Pâtés de brochets. 
Pâtés de carpes entieres: : 
Pâtés de carpes farcies, 
Pâtés d'éflurgeon. k | 
Pâtés de lamproie à l’Angloife, 
Pâtés de macreufes. | 
Pâtés de rougets. 
Pâtés de faumon, ( 
Pâtés de foles, 
Pâtés de thon, 
Pâtés de truites, 

r  Pâtés de turbots. 


On trouvera aux articles refpeétifs la maniere dé 
faire ces différens pâtés, froids ou chauds , gras ou 
maigre... g 

PAVI. ( Glace de ) Prenez huit pavis bien mûrs ; 
coupez-en la chair bien menue , pour Îles mettre 
dans une pinte d’eau que vous mettrez ‘fur le feu; 
& vous lui ferez prendre une douzaine de bouillons ; 
enfuite vous les jetterez fur un tamis, pour en tirer 
le plus de jus que vous pourrez ; mettez-y une 
demi-livre de fucre ; lorfqu'’il fera fondu , faites 
prendre à la glace. ; 

PÊCHES : toutes les efpeces différentes de pêches 
Pourroient fe réduire à deux ;‘ l’une de celles qui 
quittent le noyau, l’autre de celles ie le quit: 

au | 
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tent pas. Ces dernieres font les pavis; les premieres 
font plus fucculentes , d’un meilleur goût & plus 
aifées à digérer. En général il faut choïfir les pêches 
bién mûres , colorées , d’une chair moëlleule, 
vineufe , fucculente, & d’une bonne odeur; celles 
qui font liflés, doivent avoir la peau fine, luifante, 
‘Jaunêre, fans aucun endroit de verd ; celles qui 
ne font pas lifles , ne doivent être que très - peu 
velues : c'eft une qualité qu'ont ordinairement les 
bonnes , fur-tout lorfqu’elles viennent en plein air ; 
une marque prefque certaine qu’elles font médiocre 
ment bonnes, c’eft lorfqu'elles font couvertes d'un 
long duvet. | 

Pêches à la bourgeoife, ( Compôte de ) Pelez des 
pêches , fans les faire ‘blanchir ; coupez-les par la 

_ moitié, ou laiflez-les entieres ; mettez-les dans une 
poële, avec un peu d’eau & du fucre ; faites-les cuire 
fur un petit feu ; & couvrez la poële avec une 
affiette ; quand elles fléchiront fous les doigts, 

_ vous les drefferez dans le compôtier, avec leur 
fyrop deflus, que vous pañfez au tamis. 

Pêches à la cloche. ({ Compôte de ) Prenez un com- 
pôtier d'argent; mettez du fucre fin dans le fônd ; 
arrangez deflus la quantité de pêches qu'il en peut 
tenir dans le compôtier ; il faut les laïfler entieres , 
& les poudrer par-tout par-deflus avec du fucre 
fin, mettez le compôtier fur un petit feu, & un 
couvercle de tourtigre deffus , avec du feu; faites- 

. les cuire à petit feu , jufqu’à ce qu’elles fléchiflent : 
fous les doigts , qu’elles foient bien glacées & de 
belle couleur. Cette compôte fe fert chaude ; fi vous 
voulez en faire fur une aflette d'argent , vous 
la drefferez dans un compôtier de porcelaine; & 
vous la mettrez à l’étuve , jufqu'à ce que vous 

. ferviez, | tt 

Pêches à l’eau-de-vie. ( Compôte de ) Prenez des 
pèches confites à l’eau de vie, que vous mettrez 
égoutter; coupez-les par tranches, & dreflez-les 
proprement dans un compôtier ; mettez dans une 
poële nn morcean de fucre ayec de l’eau , que vous 
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ferez réduire en fyrop leger ; & vous le verferez 
fur les pêches. 

Pêches. ( Autre compôte de) Il faut prendre une 
demi - douzaine de pêches bieu mûres. Pelez - les 
proprement , & jettez-les à mefure dans de l’eau 
fraiche ; mettez du fucre clarifié legérement dans une 
afhette , & jettez-y vos fruits, Couvrez-les d’une 
poële ; & faites-les cuire fur un feu modéré ,'jufqu’à 
ce que vos pêches foient mollettes; mettez-lez dans 
un compôtier; & paflez votre fyrop dans un tamis, 
par-deilus votre fruit. De cette maniere , elles au- 
ront plus le goût de fruit , n'étant point pañlées à 
l'eau bouillante. | 

Pêches au caramel. Mettez égoutter des pèches 
confites à l’eau-de-vie , pour les faire fécher à 
l'étuve ; faites cuire du fucre au caramel, que vous 
tiendrez chaudement fur un petit feu, fans qu’il 
bouille ; prenez les pêches une à une, pour les re- 
tourner dans le fucre avec une fourchette; vous y 
mettez, en les retirant, un petit bâton, pour les 
faire égoutter fur un clayon. Il faut mettre le petit 
bâton dans la maille du-clayon , afin que le ca- 
ramel puifle fécher en l'air. Vous pouvez mettre 
de la même façon des pêches confites au fec. 

Péches. ( Cannelons, glacés de I] faut écrafer avec 
la main au moins une douzaine de bonnes groffes 
pêches bien mûres, que vous délayerez avec de 
l'eau ; la mefure de quatre cannelons ; ajoûtez.y une 
livre de fucre ; laiflez infufer le tout enfemble en- 
viron deux heures; enfuite vous le pafferez dans 
un tamis, en preflant les pêches, fans les remuer ; 
pour en tirer tout le jus, que vous mettrez dans 
une falbotiere , pour faire prendre la glace; quand 
elle fera prife, vous travaillerez cette glace, pour 
la mettre dans fix moules à cannelons , que vous en- 
velopperez de papier, pour les remettre à la glace 
dans un vaifleau percé, qui ne retienne point l’eau ; 
lorfque vous voudrez les fervir , vous leur ferez 
quitter les moules. 1 

Péches, ( Conferve de) Coupez pas petits mors 
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ceaux des pêches à demi-müres, après les avoir 
pelées ; mettez-les dans une poële fur un petit feu, 
pour les faire deflécher ; quand elles feront bien 
cuites en marmelade épaïfle , fur fix onces de 
cette marmelade, vous ferez cuire une livre & 
demie de fucre à la grande plume; Ôtez-le du feu ; 
quand il fera refroidi à moitié, vous y mettrez la 
marmelade , & vous la travaillerez avec la fpatule, 
jufqu’à ce qu’elle foit bien incorporée dans le fucre ; 
& vous la drefferez enfuite dans dés moules de pa- 
pier ; lorfqu’eke fera prife, vous la couperez par 
tablettes à votre ufage. 

Pêches crues. ( Compôte de ) Ayez de belles pêches 
bien mûres, que vous pelez & coupez par tranches; 
mettez-les dans un compôtier , & arrangez-les pro- 
_-prement avec dufucre fin, deffus & deffous , ou un 
fyrop léger, | | 

Pêches. ( Glace de ) Vous prenez huit belles 
pêches bien mûres , que vous écrafez avec la main; 
vous y verferez une chopine d’eau; il faut les 
laïffer infufer pendant une heure ou deux; vous les 
paflerez au travers d’un tamis, en les preflant fans 
les remuer, pour en exprimer tout le jus ; vous 
y mettrez une demi-livre de fucre ; & vous ferez 
prendre à la glace. | | 

Pêches glacées en fruits. Prenez de bonnes pêches 
prefque mûres, de celles que vous jugerez à pro- 
pos; Ôtez-en la peau & le noyau ; coupez les le 
plus minces que vous pourrez ; vous pilerez au- 
tant de livres de fucre que vous avez de livres 
de pêches ; mettez le fucre & les pêches dans une 
poële ; vous les ferez bouillir enfemble fur un feu 
clair, en remuant toujours avec l’écumoire , juf- 
qu'à ce qu'elles foient en marmelade ; vous aurez 
foin, lorfqu’eiles commenceront à fe lier, de les ôter 
du feu, pour écrafer les pêches qui ne feront pas 
fondues ; remettez-les fur le feu , pour les faire 
cuire, jufqu'à ce que trempant un doigt dedans, 
&t appuyant le pouce contre, ils fe collent enfem- 
ble; ôtez votre marmelade du feu; quand elle fera 
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froide, vous la mettrez dans des moules à glace, 
pour Îa faire prendre à la glace ; lorique votre mar- 
melade fera prife , il faut la travailler, & enfuite 
la remettre dans des moules à pêches ; quand ils font 
tout, pleins , 1l faut les envelopper de papier, & 
les mettre à la glace, avec de la glace pilée, mêlée 
avec cu {el & du faipêtre. Vous aurez foin que 
le vaifleau où vous les mettrez foit percé, & qu'il 
ne retienne pas l’eau. Lorfque vous voudrez les 
fervir, vous les retirerez des moules, pour appli- 
quer deflus, avec un pinceau, une couleur de pê- 
ché naturelle, que vous avez toute prête, faite 
avec de la gomme-gutre & un peu de carmin, ou 
de la cochenille , fi vous n'avez point de car. 
min. | 

Pêches grillées entieres. ( Compôte de ) Prenez des 
pêches-magdelaines , ou‘autres , qui ne foient point 
trQp mûres ; faites-les griller fur un fourneau bien 
allumé , à grand feu, en les rémuant continu:l- 
lement | pour qu’elles grillent également par-tout ; 
tirez-les du feu, & mettez -les dans de l’eau frai- 
che, pour ôter la peau qui éft grillée; & à mefure, 
faites-les égoutter fur un tamis. Il faut les met- 
ire dans une poële fur le feu, avec de l’eau & 
du fucre fufifamment ; les couvrir # les faire cuire, 
‘jufqu'à ce qu’elles foient molletres ; enfuite dreffez- 
les dans un compôtier, & pañlez le fyrop dans un 
tamis, fur votre fruit ; & fervez-les chaudes. 

Pêches. ( Marmelade de ) Prenez de bonnes pé- 
ches, point trop mûres, de celles que vous jugerez 
à propos ; Ôtez-en la peau & le noyau, il faut les 
couper le plus minces que vous pourrez; mettez- 
les dans une poële : vous prenez le fucre que vous 
voulez employer pour les pêches, trois quarterons 
pour une livre de pêche , ou livre pour livre; 
il faut le piler , & le mettre à mefure fur votre fruit. 
Mettez vos pêches avec le fucre fur un feu bien 
clair ; remuez toujours avec une écumoire , de crainte 
qu’elles ne ne s’attachént au fond ; vous aurez foin, 
quand elles commenceront à {e lier , de les ter du 
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feu , pour en écrafer tout ce qui n’eft pas fondu, avec 
une {patule fur une écumoire ; enfuite vous remettez 
votre marmelade fur lefeu, pour lui faire faire quel= 
ques bouiilons. Pour connoïtre {on point de cuiflon , il 
faut tremper legérement votre doigt dedans, que 
vous appuyez contre le pouce ; s'ils fe collent en- 
‘femble , la marmelade eft faite ; l’on peut auf faire 
cette marmelade dans un chauderon bien net, fur 
un feu clair; la cuiflon eft fimple & belle. 

Pêches méres confites. Quoique nous difions pêches 
müres, il ne faut pas néanmoins attendre , quand 
on veut les confite, qu’elles foient mûres entiére- 
ment ; il faut les prendre lorfqu'’elles ne font 

_au’àa demi-tournées, à caufe de leur chair mollafle 
& pâreufe ; vous les pelez ou tournez prompte- 
ment, & les fendez pour en ôter le noyau; & 
vous les p:flez enfuite à l'eau fur le feu , pour les 
faire blanchir. À mefure qu’elles monteront au-def- 
fus de l’eau, vous les tirerez avec l’écumoire, &e 
vous les ferez rafraîchir dans de l’autre eau ; puis 
les ayant égouttées , vous les mettrez au fucre 
clanifié. Vous les ferez bouillir jufqu'à ce qu'elles 
n'écument plus , & vous Ôterez cette écume avec 
foin. Laïfez-les de la forte jufqu’au lendemain , 
que vous les égoutterez ; & vous ferez cuire 
le fyrop à liffé , en l’augmentant de fucre. Vous 
y glifferez votre fruit , & lui ferez prendre un bouil- 
on. Vous le defcendrez enfuite. Le jour fuivant , 
égouttez-le comme auparavant , & faites cuire le 
fyrop à perlé; puis vous y jetterez vos pêches , 

. &t vous l’augmenterez de fucre cuit à perlé ; après: 

avoir donné à vos fruits un bouillon couvert , def- 
cendez-les, & faites-leur pafler la nuit à létuve; 
après quoi, vous les dreflerez fur des ardoiïfes , des 
feuilles de fer-blanc, ou des planches, pour les 
tirer au fec, en les poudrant de fucre de chaque 
côté ,; à moins que vous ne vouliez les garder 
quelque tems au liquide. | 
Pêches müres confites à l’eau de vie. La pêche 
étant naturellement froide , eft plus difficile à cons 
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- fire que les autres fruits ; il faut un fyrop, qui ait 
plus de corps, & mettre plus d’efprit qu'aux autres 
fruits. Il faut choïfir pour cela les plus belles pé- 
ches qu’il fera pofhible de trouver; qui ne foient 
pas tout-à-fait mûres ; les cueillir en fatfon féche 
& chaude, dans la chaleur du jour , afin que l’hu- 
midité en foit bien efluyée ; les prendre fans taches: 
il faut bien efluyer le duvet ou le coton qui les cou- 
vre : on les fend enfuite jufqu’au noyau, pour don- 
ner au fyrop & aux efprits la facilité d’en bien pé- 
netrer l’intérieur , & de les confire à fond , & afin 
qu'ils puiffent fe conferver. Cette préparation faite, 
vous meéttrez votre fucre dans une poële à confi- 
ture, & le tout relativement & par proportion à 
la quantité de pêches que vous aurez à confire; 
vous mettrez de l'eau à proportion, & clarifierez 
votre fucre. Quand votre fyrop fera fait à moitié, 
vous meitrez dans ce fyrop une païtie de votre 
… fruit; il faut qu'il foit bouillant, & vous le laïfferez 
MHlanchir : il faut avoir bien foin de les ôter au 
veritable point de leur blanchiflage ; & mieux vau- 
droit encore , qu'ils le fuflent moins que plus. 
Vous les tirerez enfuite avec une écumoire , à me- 
fure qu’ils blanchiront ; & il faut être prompt à les 
retirer , parce que ceux qui Cuifent trop , font per- 
_ dus; & tout au plus, on peut les fervir comme 
compôte ; mais ils ne valent plus rien pour être 
_ confits à l’eäu-de-vie.. Quand vous retirerez les 
fruits du blanchiflage , il faut avoir foin de les ar- 
ranger à mefure fur une table couverte de linge 
blanc , pour les laïfler égoutter , & obferver de les 
pofer fur leur entaille , afin que l’eau que le fruit 
a pris au blanchiflage s'écoule , & qu'il ne refle 
que le fruit du fruit, c’eft-à-dire, ce parfum qui 
en eft l’ame. Pendant que votre fruit s’'égoutte & 
fe refroidit | vous acheverez le fyrop que vous 
ferez reduire à la plume, prêt à candir ou à fe cryf- 
talifer ; vous le retirerez & le paflerez dans un ta- 
mis, enfuite vous,le laiflerez repofer & refroidir : 
puis vous mettrez en pareille quantité ,; moitié 
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efprit-de-vin & de {yrop ; & quand vos pêches 
feront hien arrangées dans vos bouteilles , vous 
les remplirez de fyrop & d’efprit, Ce fruit, quoique 
gros & lourd, fe foutient dans la liqueur qui fait {on 
fyrop , fans toucher le fond , jufqu’à ce qu'il foit 
confit à fond. Quand elles auront été bien péné- 
trées du fyrop & des elprits , elles tomberont au 
fond , & pour lors elles feront bonnes à manger. 
Voilà la véritable façon de préparer , confire , 8e 
conferver les pêches , & la conduite à obferver 
pour le faire avec fuccès. Si vous voulez confire 
un cent de pêches , prenez-en toujours plus que 
le nombre, pour remplacer celles qui périront au 
blanchiflage. Vous prendrez , pour faire votre {y- : 
10p, huit livres de fucre , avec fix pintes d'eau; 
quand votre fucre fera fondu , & que le fyrop fera 
prêt à bouillir , vous le clarifierez avec trois où 
quatre blancs d'œufs fouettés ; vous ne les mettrez 
pas tout-à-la-fois; mais vous les partagerez & 
les emploierez par quart ;  & quand vous less 
aurez clarifiés , en y mettant la moitié defdits 
blancs d'œufs , & que votre fyrop commencera 
à prendre corps, vous blanchirez vos pêches , 
ainfi que nous l'avons dit dans l’article précédent, 
Quand vos pêches feront blanchies | vous ache- 
verez le fyrop juiqu'a ce qu'il commence à fe 
cryflallifer ; & mettant le refte de vos blancs 
d'œufs pour le clarifier entiérement, vous at- 
tendrez , en le laïffant expofé, qu'il foit refroidi 
à fond ; après quoi, vous y mêlerez quatre pintes 
d'efprit-de-vin ; & vous verferez le mêlange fur 
: vos pêches bien rangées dans vos bouteilles. 

Pêches. ( Noyaux de ) Prenez de la pâte dont 
vous avez fair des paflilles ; mettez-y de la coche- 
nille autant quil en faut pour lui donner la couleur 

-de noyaux. On met dañs le milieu une amande ; 
enfuite vous la mettez dans un moule à noyau; 
& quandil eft bien marqué, vous le faites fécher 
à l’étuve, à mefure que vous gen faites. Si vous. 
m'avez pas de pâte de paflilles, prenez de la mar< 
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_ melade de, grofeilles , & defléchez-la ; enfuite 
pilez-la dans le mortier , avec du fucre en poudre; 
maniez-la fur la table cômme de la pâte; formez 
enfuite vos noyaux avec le moule, en mettant 
une amande dedans ; & faites-les fécher à l’étuve. 

Pêches. ( Pâie de ) Coupez par petits morceaux 
de bonnes pêches bien es: après les avoir pe- 
lées , mettez-les dans une poële peur les faire cuire 
& déffécher ; vous mettrez moitié pefant de fucre 
de ce que vous avez de pêches; & vous le ferez 
cuire à la grande plume; mettez y vos pêches, 

no les faire cuire avec lellfucre près de douze 
ouillons , en les remuant toujours avec la fpatule ; 
de crainte qu’elles ne s’attachent. En les *Oiant du 
feu 3 Vous les mettrez tout de fuite dans les moules 
à pâte, pour les faire fécher à l’étuve. 

Péches vertes. Vous prendrez des pêches dont 
le noyau ne foit point formé ; vous les paflerez à à 
la leffive comme les amandes, pour leur ôter la 
bourre : il faut remarquer que la leflive ne doit 
point être f1 forte, parce que la bourre n’eft pas 
fi difficile à ôter : enfuite vous les paflerez à l’eau 
pour les faire blanchir & reverdir ; & vous les 
mettrez au fucre clarifié, comme il eft dit à l’ar- 
ticle des Amandes , obfervant la même chofe pour 
les achever , foit pour le liquide ou pour le fec: 
fi la pêche eft un peu forte, vous pouvez la peler 
comme les abricots VOGUE "& obferver la même 
chofe. P 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La pêche de bon acabit & mûre , eft un fruit 
rafraichiflant , apéritif, fondant , facile à digérer , 
& nourriffant , dont on peut manger beaucoup : 

Ceux qui ont V'eftomac froid & ne digerent pas 
aifément la pêche crue , ne doivent pas , pour 
cela, fe.priver de ce fruit fain ; ils le mangeront avec 
du fucre , où cuit dans l’eau. 

PERCE - PIERRE ou SAXIFRAGE : plante ainfi 
nommée, parce qu'elle vient dans les fentes des 


+ À 


LA 


142 R[P E R fs 


pierres. On fait, avec cette plante & le boulet 


confit , des falades de Carême ; ou on! emploie dans 
les falades comme les CorMehons en garniture. 
OBsSERVATION MÉDEC INALE. 

Ces efpeces de falades ne conviennent qu'aux plus 
forts eftomacs, & aux gens qui font beaucoup 
d'exercice ; tous les ingrédiens font âcres , irritans, 
échauffans & difficiles à digérer, mais * d’ailleurs 
fort fains. * 


PERCHE : poiffon de mer & d’eau douce; caril 


en eft de deux efpeces : on n’emploie point en 
cuifine la perche de mer , parce qu'elle eft coriace, 


vifqu:ufe & de mauvais goût. Celle de riviere eft 


d’un goût exquis, & très-recherchée. 

Perches à la Pruffienne. Ecaillez, vuidez & faites 
 mariner , avec beurre, perfil, ciboules , ail ,écha- 
lottes be. fel & gros poivre. Danbrales & 
faites griller. Faites une fauce comme pour celle 


( au coulis d’écrevifle, ) fauf le coulis qu'il n’y faut 


pas. 
Perches à la fauce à la Hollandoife Cuites comme 

à l’articlei ci-deflus, fervez ayec une faute à la 
Hollandoife, ( Voyez Sauce.) 


Perches à la fauce aux Anchois. Etant cuites au 


court-bouillon & parées ; dreflez & fervez deflus 
une fauce aux anchois. ( Voyez Sauce.) 

Perches à la Jauce aux capres, Faites cuire comme 
les perches, pour rôt; Ôtez les écailles &* fervez 
avec une fauce aux capres &t aghois ( Voyez 
Sauce. ) 

Perches à la fauce blanche. Cuites au demi-court 


bouillon ; parez les & fervez deffus une fauce pransie 


à l’ordinaire. ( Voyez Sauce.) 

Perches à l'Tralienne. Faites cuire dans un court- 
bouillon , où elles ne faflent que frémir. Parez les 
& les fervez avec une fauce à l’Italienne. tés 
Sauce.) 

… Perches à l'orange. Faites cuire comme deflus ; 
&c les fervez avec ane fauce faites de jus d'orange 
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dans un coulis maigre, avec un peu de beurre & 
quelques zeftes ; liez aflaifonnez & fervez : au défaut 
de coulis, faites une fauce blanche à l'ordinaire , 
avec un jus d'orange & quelques zeftes. | 

Perches aux concombres. Ecaillez & vuidez ; faites 
frire & mitonner dans un ragoût de concombres, 
Dreflez-les & jeitez par-deflus le ragoût. ( Voyez 
Concombres.) # 

Perches aux'ris de veau. Faites les cuire à ure 
bonne braife , avec du vin blanc, à très-petitfeu , 
& qu'elles ne faffent que frémir. Parez les &t Îles 
-. fervez avec un ragoût de ris de veau, { Voyez 

Ris de veau. | 

Perches en ragoût. Habillez & mettez fur le gril 
pour en ôter la peau. Pafl:z au beurre.où vous aurez 
fait frire une pincée de farine ; mouillez d’on demis 
feptier de vin blanc , un peu de purée claire ou de 
bouillon maigre ; mettez un oignon piqué de cloux, 
avec perfil haché, fel & poivre. Quand cette fauce 
aura bouilli, faites-y mitonner vos perches ; fervez=, 
les chaudement, avec un ragoût de champignons on 
_d’écrevifles. as | 

Perches pour rôt. Choïfiffez les plus belles, Otez 
les oüies & partie des œufs; faites cuire à.peut 
feu , avec vin blanc, beurre ; bouillon maigre . 
racines , oignons piqués de cloux , racines , bouquet, 

‘ un zefte d'orange, ail, fel & poivre. Servez avec 
les écailles fur une ferviette à fec, avec jperdil frit. 

On les fert encore pour rôt, cuites au court- 
bouillon, ou à la fauce verte, ou fauce aux mouf 
ferons. ( Voyez Sauce. ) 

Perches, (Terrine de) Habillez une belle perche 
& la coupez en quatre ; dépouillez une anguille Ge ka 

coupez par tronçons ; beurrez une terrine ; arrangez- 
y les morceaux entremélés avec fel, poivre , épices, 
bouquet, demi-verre de vin de Champagne, ou autre 
bon vin blanc & bon beurre; lurez le couvercle 
de la terrine, pour que rien ne tranfpire. Faites cuire 
atrès-petit feu; dégraiflez enfuite la terrine &c y 
aoûtez un ragoût de laitances de bon goût, pour 
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_ fervirles terrines de brochets 8 ue farcies fe font 
de même. … } 

Perches PP au bla nc Fa ss. cuire des cham= 
pignons pañlés au sn. avec un peu de. crême; 
metiez-y vos filets de perches, liés de trois jaunes 
d'œufs, avec perfil haché & mufcade ; fervez 
chaudement. 

- Perches ( Potage \de au ‘élandfiaves: -en griller 
plufieurs ; parez-les ; réfervez la plus belle ; defoffez 
les autres ; pilez deux douzaines d’ amandes douces ” 
_enles mouillant , de tems entems, d’un peu d’eau. 
Met:ez-y enfuite vos Pejabee defoffées , quatre 
jaunes d'œufs durs , & pilez le tout ; paflez au beurre 
un oignon &C quelques branches de racines ordi= 
naires, fans rouflir , un brin de perfl, une ciboule 
entiere. mouillée 4 bouillon de poiffon ; delayez- 
y un peu de mie de pain, & ajoûtez quelques 
champignons coupés èn tranches , avéc un peu de 
bafilic. Faites mitonner le tout; ajoûtez y le coulis 

que ycus avez fait dans le mortier ; paflez le tout 
‘étamine & le confervez. Pafl.zen! uie deschame 
A au beurre , mouillés de bouillon de poiflon , 
avec bouquet, fel & poivre, & y mettez votre 
.grofle perche avec une douzaine delaitances blan= 
chies. La fauce fe réduifant, metiez-y de votre 
coulis. Mitonnez des croûtes dans un plat, avec 
du bouillon de poiflon. Dreffez votre grofle perche . 
für le potage; garniflez de laitance ; jettez le coulis 
. par deflus- &lervez chaudement. 

Les potages de brochet & de vives fe font de 
même. | 

Perches au court-bouillon. Voÿer Carpe, pour la 
facon de les faire cuire. Parez; dreffez-les &fervez 
deflus un ragoût , ou, fimplement. un coulis 
d'écreviflss. 

Perches au coulis Léceltss Faites cuire ait 
court-bouillon ; laiflez-les refroidir ; parez-lés, dref- 
fez-les dans un plat & les tenez chaudement. Faites 
une fauce avec un anchois haché, beurefrai , fei, 


poivre & mulcade, un peu de farine, d’eau à de 
rinsigre 


he 
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vinaigre; liez la fauce avec un coulis d’écrevifles ; 
PRE fur les perches. 

Perches. ( Tourte de } Faites-les griller: parez-les ; 
lévez les filets, &t les mettez dans un ragoût de 
champignons. Foncez une tourtiere d’une abaifle de 
pâte feuilletée ; mettez-y votre ragoût; couvrez d’une 
autre abaïfle pareille : dorez ; mettez au four : étant 
cuite , découvrez & y mettez un peu de coulis ; fervez 
chaudement. 

PERDREAUX 4 la broche. Piquez de menu lard; 
enveloppez d’une feuille de papier ; ou d’une barde 
. avec des feuilles de vigne. Mettez à la broche ; 
faites cureà petit feu. Etant prefque cuits, dtez 
le papier ; faites prendre couleur: on peut les fervir 
avec verqus, fel & poivre, ou jus d'orange. 

Perdreaux à la Polonoifé. Mettez-leur du beurre 
dans le corps; faites cuire à la broche ; enveloppez 
de lard & de papier : étant cuits , levez une cuifle 
fans la détacher ; mettez dans le ventre une pincée 
de gingembrerapé , autant d’échalottes hachées & 
de perfil , de fel & un peu de beurre frais, Ecrafez 
Jes deux ailes entre deux afliertes ; mettez-y quel- 
ques zeftes d'orange , un peu de bouillén ; un peu 
de mie de pain par- deflus , Gt les mettez "quelque 
tems fur un réchaut entre deux plats, avec un jus 
d'orange &t un demi-verre de vin de Champagne ; 
faites bouillir un tour & fervèz chaudement, On 
peut fervir de même toutes fortes de volaille, 

Nous parlerons d’abord des perdreaux , & enfuité 
des perdrix. 

- Perdreaux, ( Autre maniere de faire sn à la 
Polonsife . Vos perdreaux étant vuidés, épluchés 
&cflambés , coupez-les en quatre; pailez-les au lard 
fondu, \& les mouillez d'un verre d'eau-de-vie , 
où vous mettrez le feu. Quand l’eau de vie fera 
éteinte naturellement , ajoûtez des ris de veau blan- 
chis , avec champignons & bouquet; mouillez de 
bon bouillon &t d'un peu de coulis. Faites cuire 
le ragoût à petit feu. Dégraïffez- le ; mettez-y un 
jus de citron, & fervez à courte fauce. 
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Perdreaux à la Polonnoife. ( Bigoche ou Gah- 
mafrée de ) Faites cuire à la broche , & coupez par 
membre , comme pour une fricaflée de poulets. 
Paflez à la caflerole avec un peu de bouillon, une 
pincée de cibcules hachées , autant d’échalottes &t 
de perfil; rocamboles , mie de pain fine , zeftes &c 


jus d’orange, {el & poivre ; faites chauffer fans: 


bouillir, & fervez chaudement pour entrée ou hors- 
d'œuvre. 


Perdreaux à la Prévalaie. Farciflez dix perdreaux 


de beurre de la Prévalaie , & faites cuire à la broche, 
enveloppés de lard & de papier. Dégraiflez-les , & 
les mettez dans une fauce au beurre, faite avec un 
peu de réduétion , fel & gros poivre , jus de 
citron ; faites lier cette fauce fur le feu; mettez de- 
dans les perdreaux, & fervez chaudement. : 
Perdreaux à la fauce à la carpe. Farciflez-les de 
leur foie, &c les faites cuire à la broche; fervez- 
. les avec une fauce à la carpe. ( Voyez Sauce.) 
Perdreaux à l'eau-de-vie. Fendez-les fur le dos, 
farciffez-les d’un hachis deleur foie, avec lard rapé ; 
&t faites cuire avec des tranches de lard, veau & jam- 
bon, bien aflaifonnées à moitié de la cuiflon ; mettez 
dans le ragoûtun poiffon d'eau-de-vie : étant cuits, 
paffez leur fauce ; ajoûtez y une cuillerée d’effence , 
un peu de beurre. Servez à fauce courte, avec 
un jus d'orange & un peu de grospoivre. 
Perdreaux à lorange. Farcis comme deflus , 
mais fans fenouil, faites cuire comme deflus; fervez 
avec une bonne effence dans laquelle vous expri- 
merez le jus de deux oranges, & où vous aurez 
_ mis quelque zefles du même fruit. 
_ Perdreaux au coulis de leur foie Farciflez-les de 
fines herbes, avec beurre, fel & gros poivre; en- 
veloppez de lard & papier ; pilez les foies, & 
. faites-les bouillir avec un peu de rédution & de 
coulis , deni-verre de vin de Champagne ; pañlez 
cette fauce au tamis ; paflez-y un jus de citron, 
& fervez fous les perdreaux rôtis. 


@ 


… Perdreaux au fenouil. Flambez-les » & les far- 
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ciflez de leur foie haché, je perfil , PARC 
champignons, un peu de fenouil, lard rapé , fel 
& poivre, & liez de deux jaunes d'œufs; ficelez, 
faites refaire à la graïfle; mettez à la broche; en- 
veloppez de lard & de papier. Faites blanchir le 
fenouil ; étant égoutté ; mertez-en fur l'eftomac de 
vos perdreaux ; & fervez avec une bonne effence. 

Perdreaux au Parmefan. ( Potage de ) Coupez 
en filets deux perdreaux froids cuits à la broche, 
Faites un hachis des carcafles, & pilez-les pour en 
faire un coulis que vous mouillez de bouillon ; 
paflez ce coulis à l’étamine ; farcifl z un petit pain 
de hachis; mais avant de le remplir, pafl:z.le au 
beurre. Foncez un plat à potage , de Parmefan 

rapé ; mertez deffus un lit de pain; fur ce pain, du 
. Parmefan , enfuite du pain ; ainfi de fuire, jufqu’à 
ce qu'il y en ait fuffifamment. Faites mitonner ce 
potage avec de bon bouillon; mettez au milieu le 
pain farci, & fur le tout le coulis. Servez chau- 
dement, 

Perdreaux au roux, ( Potage de ) Faïtes cuire avec 
bouiilon & fines herbes ; mettez enfuite dans ce ra- 
goût des truffes & petits champigaons. Mitonnez des 
croûtes de bon bouillon; dieffez les perdreaux fur 
_ le potage; le ragoût autour, le coulis par-deflus, 
comme il eft dit au premier article de Porage de 
perdreaux. Seivez chaudement, 

Perdreaux aux truffes. Farciflez-les de leurs foies 
hachés avec des truffes. Faites-les revenir au beurre; 
faites-les cuire à la broche, enveloppés de papier. 
Servez deflous un ragoût de truffes, quand ils font 
cuits. | 

Perdreaux aux truffes. ( Tourte de) Faites de 
même que la précédente ; mais au lieu de coulis : 
de perdrix, vous y mettrez.un ragoût de truffes ; 
& fervez chaudemenr. ( Voyez Truffes.) 

© Perdreaux en. biberot. ( Salmi de) Vaflez à le 

caflerole une tranche de jambon, avec un bouquet 

de champignons , un peu de réduétion &t de bouil= 

lon ; faites bouillir une nr R & pañlez 
Ci 
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cette fauce au tamis. Pilez deux perdreaux froids 5 
cuits à la broche , en les arrofant de la fauce ci. 
deflus ; preflez & exprimez-en le coulis, à force 
_ de bras , en les mouillant du refte de la fauce ; 
aflaïfonnez ce coulis , & le tenez chaudement fur 
le feu , en lui donnant la confiftance d’un hachis 
& fervez dans un plat avec une garniture de croû- 
tons frits. 

Perdreaux en papillottes. Flambez les ; applatiflez,, 
& faites mariner avec {el & poivre, “huile , perfil 
& ciboules , champignons & ail ; le tout haché, 
enveloppez-les de papier avec cet affaifonnement ; 
faites griller à feu doux & fervez dans le papier. 

Perdreaux en profiterole. ( Portage de ) Faites 
cuire les perdreaux à la braife ; faites d'autre côté 
un ragoût de ris de veau, champignons , truffes, 
culs d’artichauts ; paflez au lard fondu ; mouillez 
de jus de veau, & liez d’un coulis de perdrix ; af- 
failonnez de bon goût, & y mettez enfuite vos 
perdreaux; vuidez des pains à l'ordinaire; farcif- 
fez-les chacun d’un perdreau, avec du ragoût; mi 
tonnez-les avec jus de veau, Mitonnez d’autre part 
des croûtes, avec moitié jus de bouillon; mettez 
les pains deflus, le plus gros au milieu des culs 
d’artichauts , entre & autour des crêtes, & ris de 
veau , ou des petits champi ignons farcis ; jettez par 
deflus le refle du ragout , & fervez chaudement. 
Les profiteroles de cäilles, pigeonneaux ê tourte- 
relles fe font de la même maniere. 

Perdreaux en ragoñr. Faites-les rôtir ; depcez- 
les, & les mettez dans un bon jus de bœuf ; avec 
. du vin, champignons , trufles & culs d’artichauts , 

bouquet, fel & poivre ; laiffez-mitonner ; Lervez 
avec un jus de citron. 

Perdreaux. ( Pâté chaud de) trouflez . , vuidez $ 
faites refaire ; dreflez le pâté ; foncer-le des foics 
bachés avec lard rapé ; faites blanchir un chou 
coupé en ces avec ‘quelques tranches de petit 
lard ; mettez à l’eau fraîche; égouttez ; ; Ôtez les 
grofles côtes, & le mettez dans le pâté, avec les 


AP E RJIÆ#e 149 
perdreaux & le petit lard ; nourriflez de bon beurre ; 
finiflez à l'ordinaire; & pour fervir , mettez une 
bonne effence de jambon. : 

Perdreaux. ( Potage de ) Farciflez-les avec 
blanc de chapon , moëlle de bœuf , & jaunes 
d'œufs cruds , avec fel & poivre blanc, & muf- 
cade : faites cuire dans un pot avec de bon boxil- 
Jon , & bouquet de fines herbes. Etant cuites , 
tenez les chaudement. Faites an coulis de veau & 
jambons , oignons & racines; faites fuer, & attacher; 
mouillez de moitié jus de veau & de bouillon avec 
croûtes, champignons , trufles, perfil, cibouies, 
bafilic & deux ou trois cloux. Pilez un perdreau: 
le coulis étant ‘fait, Ôtez le jambon & le veau ; 
delayez-y le perdreau pilé ; paflez le tout à l’éta- 
mine ; tenez le chaudement. Mitonnez des croûtés 
de bon bouillon ; dreflez les perdreaux fur le po= 
tage avec un petit pain farci; jettez par-dellus 
le coulis de bon goût , & fervez chaudement, 

Perdreaux. (Tourte de ) Farciflez de leurs foies ; 
foncez une tourtiere d’une abaïfle de pâte brifée 
avec lard rapé , fel & poivre, fines herbes & épi- 
ces ; dreflez les perdreaux avec quelques truffes ver- 
tes , & petits champignons; affaifonnez deflus comme, 
deffous ; couvrez de tranches de veau, & bardes 
de lard; finiflez à l’ordinaire ; mettez au four, ow 
fous un couvercle ; dégraiflez pour fervir , & y 
mettez un coulis de perdrix au roux ; recouvrez, &c 
fervez chaudement, en 

PERDRIX : on en diftingue de trois fortes, de 
rouges, de grifes & de blanches. Les perdrix gri- 
fes font très-communes dans toute la France. Les 
perdrix rouges le font moins ; les blanches ne fe 
trouvent que dans les Alpes & les Pyrénées, ow 
les hautes montagnes couvertes de neige ; où elles 
fe plaifent. La meilleure efpece eft celle des per- 
drix rouges ; les perdrix blanches font bornes auffi. 
La moindre efpece & fa plus commune eft celle 
des perdrix grifes. Cependant elles ont leur rié- 
rite , &c font encore un très-bon manger, fur-toue 
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dans certains pays où elles ont plus de fumet qu’elles 
n’en ont dans ce pays-ci ; il faut les choifir, autant 
qu'ileft poffible , jeunes , tendres & bien nourries. 
Quand elles font vieilles, elles font coriaces , d’une 
digeftion plus difficile ; & elies font beaucoup moins 
agréables au goût. | 

Il ne faut pas les manger fi fraîchement tuées. Ii 
faut les laiffer quelque tems à l'air qui y excite une 
legere fermentation qui rend leur chair plustendre, 
plus délicate , & qui développe davantage leur 
fumet , & les rend d’un goût plus agréable, 

Les jeunes perdrix {e nomment perdreaux. Ils 
commencent à être bons à manger au mois d’Aoû:; 
il ef facile de les diftinguer des vieilies perdrix , en ce 
qu'ils ont la premiere plume de l’aîle pointue, le bee 
noir , & les pates p'us noires que les vieilles, Les 
perdreaux rouges {e diftinguent de même, par Îa 
premiere plume de l'aile, qui eft pointue auffi , & 
où ils ont un peu de blanc, 

Perdrix à labraïfe, avec différens.ragoñts. Plu- 
mez , vuidez, & rerrouflez les pattes dans le corps ; 
faites refaire, & piquez de gros lard; aflaifonnez 
de fines herbes, perfil & ciboules hachés, fel, 
poivre & épices; foncez une marmite de bardes 
de lard , tranches de bœuf, racines, oignons, & 
même affaifonnement que deffus ; mettez-y vos per- 
drix fur l’eflomac; couvrez & aflaifonnez comme 
deflous ; faites cuire , feu deflus & deffous ; faites 
un ragoût de foies gras , ris de veau, & crêtes, 
avec champignons & truffes, & un bouquet; faites- 
les mitonner ; dégraiflez enfuite ; mettez y, felon la 
faifon, ou des pointes d’afperges, ou des culs 
d’artichaurs blanchis ; liez d’un coulis de vean &c 
jambon: les perdrix étant cuites, égouttez ; faites 
mitonner un peu dans le ragoût ; dreflez le ragoût 
deffus , & fervez chaudement pour entrée’. 

Vous pouvez les fervir auf avec un ragoût de 
concombre, ou de chicorée, ou avec une fauce 
hachée, { Voyez Concombres ; Chicorée & Sauce 
hachée, ) | | 
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Perdrix à la 3 A trois perdrix 
bon fumet, laiffant les aîles & les cuifles fans y 
toucher ; bourrez-les d’un papier, pour foutenir 
les chairs en leur état naturel; faites-les blanchir, 
& les piquez de menu lard ; ôtez enfuite le papier, 
& les rempliflez de petits oignons cuits à la braife, 
avec de bon beurre, fines herbes & épices ; ficelez 
&t faites cuire à une bonne braife, à petit feu. Etant 
cuites , Ôtez la viande de la braife ; faites-en cuire 
le jus au caramel ; glacez vos perdrix comme des 
fricandeaux ; mouillez le jus de deux verres de. 
vin de Champagne, & d’un peu de coulis, pour 
le détacher; dépraiflez; faites reduire à moitié, & 
fervez fous les perdrix. 

Perdrix à la daube. Lardez-les de lard moyen, 
bien affaifonné ; mettez-les dans une ferviette, & 
de-là dans une marmite, avec du bouillon & vin 
blanc ; laiflez\ mitonner , jufqu’à ce que le bouil- 
lon foit prefque confommé; laïffez:les refroidir à 
demi dans leur cuiflon ; & fervez à fec fur une 
ferviette blanche, pour entremets. ù | 

Perdrix à la Provençale. Faites cuire à la bro- 
che, à l'ordinaire ; faites un ragoût de foies gras, 
ris de veau, perfil & ciboules hachées , fel & poi- 
vre , lard & farine, un verre de vin, capres, an- 
* chois & olives defoflées , bouquet de fines herbes 
coulis de bœuf; fervez ce ragoût fur les perdrix, 
avec un jus de citron. / 

Perdrix à la fauce à la carpe. Farcifleg-les, ainfi 

ue nous venons, de dire plus haut ; faites cuire à 
la broche, & les fervez avec une fauce à la carpe. 
( Voyez Sauce. ) 

Perdrix. ( Potage de ) à la reine. Piquer-les de 
gros lard aflaifonré ; faites cuire à la broche comme 
les précédentes ; retirez & achevez de les faire cuire 
à petit feu, dans une marmite, avec de bon bouil- 
lon ; faites un coulis à la reine , ainfi qu’on l’a dit 
à l’article Coulis. Mitonnez des croûtes avec le même 
bouillon où ont cuit vos perdrix; dreflez les per- 
iv 


FAURE 
220 


l 
252 AL[PE R]uk | 
drix fur le potage, le coulis par-deffus, &c férvez 
chaudement. | 
Perdrix ( Paté de) à la Tribouler. Lardez de gros 
lard ; affationnez comme il a été dit, & lardez au 
tant de morceaux de veau; drefflez le pâté à l'or- 
dinaire ; foncez l’abaifle de lard pilé, & de foies 
gras hachés ; dreflez-y vos perdrix & le veau, af- 
faifonnés deflus comme deflous d'épices ; mêlez fines 
herbes, perfil, ciboules , champignons & truffes; 
finiflez à l’ordinaire ; faites cuire ; &c par le foupirait, 
mettez-y , avant d'enfourner, un poiffon d’eau-de- 
Vis; fervez froid pour entremets. = | 
- Perdrix. au jambon. Faites cuire à la braife, 
comme ila été dir ci-defius, ou à la broche, farcies 
de leurs foies. Pilez avec lard rapé, perfl, cibou- 
les , truffes hachées, épices & fines herbes en- 
Véloppées de lard. Foncez une caffsrole de tran- 
ches de maigre de jambon ; faites fuer & attacher; 
métrez une pincée de farine; mouillez de jus avec 
un bouquet: faites mitonner ; dégraiflez; liez d'un 
coulis de veau &c jambon. Otez les barces ; dref- 
fez les perdrix , le jambon autour, & le jus par- 
defflus, On peut aufli les fervir avec les ragoûis de 
concombres & chicorée. AE 
Perdrix , ( Potage de ) aux choux. Piquez de gros 
lard bien affaifonné , & faites cuire à demi à la 
broche, avec moitié d’une éclanche bien dégraif- 
iée ; mettez enfuite au pot avec du jambon, raci- 
nés , oignons , un paquet de choux blanchis, & 
ficelez ; mouillez de bouillon; faites cuire; finit 
fez le potage avec du jus de veau ; mitonnez des 
croûtes de ce bouillon; dreflez les perdrix @eflus, & 
faites une bordure de choux ; paflez le refte du 
bouillon au tamis , & jettez fur le potase : f vous 
voulez fervir le potage lié , metter-y un coulis de 
Weau & jambon, ; D'imae 
Perdrix, ( Potage de aux croûtes & au coulis 
de perdrix, Mitonnez des croûres dans nn plat, 
avec moitié bouillon & moitié jus de veau, & 
TRS 
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les laiflez attacher; jettez fur ce potage nn cons 
de perdrix au roux, affaifonné de bon goût, & 


fervez chaudement. ( Voyez ci-deflus la maniere 


de faire le coulis de perdrix au roux.) Les chapons, 
poulardes , poulets, beccafles, dindons, peuvent 
{e fervir de mème. ‘ Feat 
Perdrix ( Potage de) aux lentilles, garni de cer- 
velas. Faites -le comme le précédent ; fi ce n’eft 
qu'on ajoûte à la marmite , dès que l’on a empoté 
les perdrix, un gros cervelas qu’on y faitcuire, 
qu'on laiffe refroidir enfuite, & qu’on coupe enfin 
_ par tranches pour garnir le potage, comme on doit 
faire du chou, dans l’article ci- deffus. 

Perdrix ( Potage de) \aux marrons. Faires cuire 
les perdrix comme les précédentés ; empotez-'es 
enfuite avec un jarret de veau , une tranche de bœuf 
&t de bon bouiilon ; prenez des marrons ; ôtez - leur 
leur premiere peau; paflez-les enfuite à la potke 
aux marrons, pour déracher la feconde , fans les 
faire rifloler. Vos marrons étant bien épluchés, 
mettez-les cuire une demi-heure dans la même mar 
mite où cuifent les perdrix ; mitonnez des croûtes 
avec votre bouillôn ; faites un cordon autour du 
potage avec vos marrons ; dreflez-les perdrix dañs 
le milieu, & le refte de votre bouillon ; pañez au 
tamis par deffus le potage. 

Perdrix à l'Efpagnole. Faites refaire, & mettez 
à la broche ; pilez-en une avec les foies des autres, 
& délayez, dans un coulis clair de veau & jambon, 
une demi-cuillerée d'effince, & autant de jus de 

veau; faites mitonner à petit feu , fans bouilbr , 
&t paflez à l’étamine; faites réduire deux verres 
de vin de Champagne , âvec un peu d'oignons ëc 
de rocambole à moitié ; paflez au tamis ; dépecez 
vos perdrix ; mettez-les avec le vin & le coulis ci- 
deflus , 8: deux ou trois cuillerées d’huile ; faites 
dmitonner, fans bouillir ; dreflez &' mettez deux jus 
d’oranges dans la fauce que vous jetterez fur les 
perdrix ; fervez chaudement por entrée. 


Perdrix à l'écouffade, Lardcez de gros lard, & 
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pañlez au lard fondu; mouillez de bouillon; affai- 
fonnez de fel & poivre, fines herbes, champi- 
gnons, truffes, culs d’artichauts ; laiflez mitonner 
ce ragoût: étant cuit, mettez-y du couiis de bœuf ; 
& fervez avec un jus de citron pour entrée. 

_ Perdrix à maître Lucas. Faites un godiveau de 
cuiife de veau , moëlle, lard blanchi, champignons, 
truffes, ciboules, perfil , mie de pain, imbibée de 
jus, fel & poivre, & deux jaunes d'œufs pour 
liaifon ; foncez une tourtiere de bardes de lard; ar- 
rangez-y votre godiveau, de forte qu'il y ait au 
millieu de quoi placer la perdrix; dépécez-la & la 
paflez au lard avec perfil , ciboules , une pincée de 
farine, champignons , truffes & ris de veau, bon 
jus de bœuf , affaifonné de bon goût ; faites miton- 
ner le godiveau : étant cuit, dreflez-y votre per- 
drix, & mettez au four, pour faire prendre couleur; 
dégraiflez, & faites pafler ce godiveau fur un plat, 
fans y mettre le lard ; mettez y du coulis decham- 
pignons : & fervez avec un jus de citron. Les pou- 
lardes, poulets, chapons & pigeonneaux fe fer- 
vent de même. ge 

Perdrix aux lentilles, au petit lard. Faites cuire 
à la braife blanche, avec un morceau de petit 
lard blanchi, ayant fa couenne ; faites cuire, d'autre 
côté , avec du bouillon , un demi-litron de lentil- 
les ; mettez dans une .caflkrole du coulis de veau 
& jambon, avec du jus, & racines coupées en 
tranches ; mouillez de bouillon; pañlez vos lentil- 
les à l’étamine ; mouillez d’un coulis clair ; dref- 
fez les perdrix, le lard au tour, les lentilles par- 
defius. 

Perdrix. (Potage de) aux lentilles. Piquez & 
faites cuire comme les précédentes. Empoter-les 
avec des lentilles du petit lard, & bon bouillon. 
Faites un coulis de veau & jambon, avec des ra- 
cines. Les lentilles étant cuites, mettez les avec de 
ce coulis; mitonnez un moment, & pañlez le tout 
à l’étamine; mitonnez des croûtes d’un bon bouil- 
lon; bardez le plat de petit lard; verfez de voue 
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bouillon de lentilles ; dreflez les perdrix , & par- 
deffus le coulis. 

Perdrix. ( Terrine de ) auu lentilles. Vos perdrix 
apprêtées comme les précédentes , faires cuire à la 
braile ; dreflez dans une terrine , & fervez avec un 
bon sols de lentilles. Les PROTR aux canards, 
farcelles aux lentilles, fe font de même. 

Perdrix aux marrons. Lardez les de gros lard ; 
faites cuire à la braife ; paflez deux dovzaines de 
marrons , à la poële à marrons, dont vous aurez 
Ôté la premiere peau; ne les faites pas rifloler; 
épluchez-les & les faites cuire avec un demi- feptier 
de vin blanc, du coulis, & un bouquet; aflaifor- 
nez de bon goût, & fervez fur les perdrix. 

Perdrix aux montans. Faites-les cuire à la braife; 
faites blanchir des montans de cardes, & les faites 
cuire dans un blanc de farine avec du bouillon ; fai 
tes le ragoût comme il eft dit au mot Carde; fervez 
autour des perdrix. 

Perdrix aux moufferons € champignons. Farcif- 
fez-les , entre la chair & la peau, de lard rapé, per- 
fil, truffes , letout mêlé. Mettez à la broche bien 
enveloppés de lard. Faites un ragoût de mouffe- 
rons & champignons, & les fervez fur les per- 
drix. 

Les perdrix aux truffes vertes , s ’accommodent 
de même, & fe fervent avec un ragoût de truffes. 

Perdrix aux olives. Farciflez comme deffus ; St 
cuites de même, fervez-les avec un ragoût d'oli- 
ves. ( Voyez R. bite ) 

Perdrix. ( Coulis de ) Pilez deux perdrix rôties 
avec le lard qui les enveloppoit; quelques truffes 
vertes , & autant de champignons cuits au lard 
fondu , fines herbes, ciboules, baflic, marjolaine ; ; 
audit, y de la viande pilé ée ; deux cuillerées de 
jus de veau ; faites mitonner, 4e paflez à l’éra- 
mine. 

Perdrix ( Autre coulis de) au roux. Pilez, comme 
deffus , deux perdrix ; foncez une caflerole ‘de deux 
livres dé rouelle de veau , tranches de jambon , 


oignons &t me ques carottes ; faites cuire & attae 
cher ; mettez une pincée de farine ; mouillez de 
moitié jus & bouillon ; ajoûtez champignons , truf- 
fes, Chutes, ciboules entieres , perlil , deux 
_@uttois cloux, bafilic , croûtes de pain ; faites. 
mitonner une demi-heure au plus; délayez dedans 
vos deux perdrix pilées, & les y laiflez mitonner 
un tour ; pañlez à l’étamine, pour vous en fervir au 
befoin. 

Perdrix en filets, Faites cuire à la broche; ôtez 
Ja peau; levez la chair en filets. Paffez des cham- 
pignons ou moufferons au lard fondu ; mouillez de 
jus de veau ; faites mitonner fur le fourneau, à 
petit feu, Déoraiflez; liez d’un coulis de veau & 
jambon. Faires-y chauffer les filets ; ; mettez fel & 
poivre ; {ervez pour hors-d’œuvre, | 

On fert; aufh ces filets, avec ragoût de con- 
combres, chicorée & au jambon. (Voyez à leurs . 
articies, la maniere de faire cuire ces ragoûts ; & 
au fuivant , la maniere de les fervir au jambon.) 

Perdrix marinées, Faites mariner avec verjus, 
jus de citron , {el & poivre, cloux, ciboules & 
laurier, pendant trois heures, Faites une pâteclaire 
avec frine, vin blanc & jaunes d'œufs ; trempez- 
y vos perdrix : ; faites frire au fain-doux ; fervez 
pe de perflfrit, pour entremets ou garnitures. 

es poulets, pigeons & autres volaill es peuvent 
fe (ervir de même. 

Perdrix. ( Pâté chaud de Retro & les battez 
fur l’eftomac. Piquez de gros lard; fendez-les par 
le dos & les farciflez. d'un hachis de leurs foies, 
Jard rapé , champipnons , truffes, ciboules, perf}, 
fel & poivre, fines herbes & é épices. Sur une abaiffe 
de pâte fine mettez da lard rapé ; placez vos 
perdtix ; ajoûrez truftes , champignons, laurier ; 
couvrez de bardes de lard; finiffez & dorez ; met- 
tez au four : étant cuit, dégraiflez ; ajoùtcz un kon 
coulis de perdrix, quelques ris de veau, chim- 
pignons & truffes , reécouviez & fervez pour 
| entrée 
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Perdrix ( Autre pâté chaud de) Faités comme 
deffus ; & le pâté étant cuit, jetez dedans un 
bon ragoût de truffes; liez d’un coulis de veau &c 
jambon ; ou un ragoûtde ris de veau &cfoies gras, ou 
enfin une fauce à la carpe. 

Perdrix. ( Pâté froid de) Accommodez & piquez 
comme les précédentes ; farciflez de même. Fanes 
une abaïfle de pâte commune; arrangez vos per- 
drix fur une couche de lard pilé , avec fei, poivre, 
fines herbes & épices, laurier & trufles vertes, 
dans les intervalles ; aflaifonnez deflus comme 
deflous; ajoûtez du lard pilé & beurre frais. 
Finiflez à l'ordinaire. Percez par-deflus, pour qu'il 
ne creve pas en cuifant : étant cuit, laiflez refroidir 
& fervez pour entremets. | 

Perdrix, ( Autre pâté froid de ) Cafkez les os ; 
piquez de gros lard & de jambon ; aflaifonnez de 
fel& poivre, fines herbes, perfil ,ciboules & trufies , 
& épices. Rangez fur une abaiffe de pâte commune, 
avec laurier , beurre frais, lard pilé , fel &c poivre, 
fines herbes & épices. Finiflez à l'ordinaire & 
mettez au four; fervez froid pour entremets. 

Perdrix. ( Terrine de) Faites une farce avec 
lard rapé, fel & poivre , perfil, ciboules & un 
champignon hachés ; farciflez-en les perdrix fur 
l'eftomac entre cuir & chair ; faites-les cuire à une 
bonne braife. Blanchiflez ua choux pommé, coupé 
en deux ; mettez-le à l’eau froide enfuite, & le 
faites égoutter. Ficelez-le ; mettez-le dans une mare 
mite avec les perdrix, du jambon & petit lard , 
bœuf & veau en tranches; bardez de lard au fond 
& autant deflus; couvrez & faites cuire entre 
deux feux. Les perdrix étant cuites, dreffez-les 
dans une terrine, avec le petit lard & les choux 
coupés en filets; mettez-y un peu d'eflence de 
jambon. Faites mitonner fur des cendres chaudes; 
dégraiflez , & ajoûtez du coulis de perdrix au roux. 
Les terrines de pigeons & de ramiers fe font de 
même, 

Perdrix, ( Tourte de blanc de) Faitesles rôti 
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à la broche; Ôtez la peau; levez la chair & la 
hachez ; pilez un quarteron d'amandes, en les arro- 
fant peu-à-peu de lait. Mettez-y le chair des perdrix 
avec moëlle de bœuf, écorce de citron confis ; 
pilez le tout; délayez une cuillerée de farine de 


riz dans une cafferole, avec du lait, un peu de fel, 


quatre jaunes d'œufs frais, demi-feptier decrême, 
cannelle en bâton & du fucre. Faites cuire; Ôrez la 
cannelle; mettez-y la farce de perdrix & laiflez 
refroidir, Foncez une tourtiere de pâte feuilletée. 
Mettez deflus cette crême de perdrix ; faites-y 
quelques defleins , avec des bandes de feuilletage, 
& mettez au four , faupoudrez enfuite de fucre , & 
glacez avec la pelle rouge. Les tourtes de blanc 
de chapons & de faifans fe font de même ; & toutes 
fe fervent pour entremets 
OBSERVATION MÉDECINALE. 
La perdrix attendue , autant qu’elle doit l'être, 
& cuite à propos , eft un aliment favoureux , 
délicat, nourriffant, fain , & affez facile à digérer, 
On peut la permettre aux perfonnes dont l'eito- 
mac eft foible , fur-tout quand elle eft rôtie ou 
bouillie, & qu'ils en mangent Îes ailes & la chair 
de l’eftomac. La chair de perdreau eft plus fine, 
plus legere , plus facile à digérer ; elle convient 
aux perfonnes les plus délicates ; & même aux 
convalefcens , dès qu'on leur permet la viande ; 
ils préféreront le perdreau rôti, comme l’apprêét le - 
plus fain. Ce 
PERSIL : plante potagere du plus grand ufage 
en cuifine pour l’affaifonnement, à caufe de fon 
odeur agréable , & aromatique ; on l'emploie avant 
qu’il monte en graine. On emploie fes racines parmi 
les alimens ; 1l faut les choifir, longues, grofles, 


4 
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‘blanches & tendres. 


OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le perfil eft un affaifonnement legérement ape- 
nitif, échauffant & ffomachique , qui donne plus 
de faveur aux mets où il entre, & les rend plus 
fains. | : 


? 
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. PIEDS : extrémités des animaux , compofées de 

nerfs , de tendons , membranes, cartilages , qui pro- 

duifent un aliment doux , glutineux , rafraichiffant , 

mais par-là même, de difücile digeftion ; auf 

on n'emploie les pieds que des jeunes animaux, 
autant qu'il eft pofhble, 

On fert, en cuifine , les pieds d’agneaux , les pieds 

de cochon, les pieds de mouton, & les pieds de 
veau , de différentes manieres ; nous allons donner 
les principales, 
… Pieds d’agneaux à la Marianne. Echaudés & blan- 
chis, mettez-les dans une bonne braife ; faites cuire 
de petits oignons blanchis avec fel & poivre. Met- 
tez dans un plat une farce de foies gras ; liez de 
deux jaunes d'œufs, & affaifonnez de bon goût. Faites 
attacher cette farce fur un feu doux; dégraiflez. 
Servez les pieds fur le gratin, & les oignons autour ; 
& fur le tout, une fauce claire au coulis de jambon, 
avec jus de citron. 

Pieds d'agneaux au gratin. Echaudez , &c faites 

euire dans un blanc ; fendez en deux. Paflez-les avec 
une tranche de jambon , beurre , bouquet , cham- 
pignons, une pincée de farine, un verre de vin de 
Champagne, un peu de réduétion, deux cuillerées 
de coulis & de bon bouillon. Faites mitonner ; dé- 
graiflez & aflaifonnez de bon goût Etant cuit, 
mettez la moitié de cette fauce dans un plat. Faites- 
la attacher. Servez fur ce gratin votre ragoût à 
courte fauce. 

Pieds d’agneaux farcis. Echaudez à l’eau bouil- 
lanre, & faites-les cuire ; Ôtez l’os du milieu ; far- 
ciflez à la place d’une farce fine ; trempez.les dans 
de l'œuf batru ; panez &c faites cuire comme des 
croquets. Servez garnis de perfii frit; on peut les 
fervir pour hors-d’œuvre , pour garniture d’une en- 
trée de tête d'agneau au blanc. A. 

Pieds de cochon à la Sainte-Menehoult. Fendez= 
les en deux , & ficelez enfemble les deux moitiés, 
Foncez une marmite de bardes de lard; mettez def- 
fus des pieds avec fines herbes hachées; autre lit 
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de bardes & de pieds facceflivement , tanc qu'il y. 
en aura à faire cuire, Mettez de l'efprit-de-vin , un | 
peu d’anis , de coriandre , de laurier , chopine de vin 
blanc, un peu de merçure crud : fur le tout, des bardes 
de lard : couvrezla marmite, & Iutez avec de la pâte 
 & du papier. Faites cuire dans cètte efpece de braile 
dix ou douze heures. Etant cuits & refroidis , panez- 
les & faites griller. Servez pour entremets. 

On peut encore les accommoder à moins de frais ; 
“en les faifant cuire avec eau & vin blanc, panne de 
porc coupée en dés , & un bon aflaifonnement. k 

Pieds de moutons. ! Echaudez à l’eau bouillante, & 
mertez-les à l'eau fraîche, Paflez-les, enfuite au 
beurre avec bouquet garni , Champignôgs en dés, 
& bouillon. La fauce étant fuffifammenfréduite , 
liez-la avec de la crême & jaunes d'œ œufs ; fervez 
avec un filet de verjus Ou vinaigre. 

Pieds de mouton à la Ravigotte. Faites comme ci- 
deilus ; mettez dans la fauce que vous faites avec: 
du bouillon & un peu de coulis, avec même af 
fafonnement qu’à l'article précédent. Faites réduire. 
à courte fauce ; & en fervant , mettez-y une fauce 
à Ia ravrgotte. { Voyez Réigorre ) Servez pour. 
hors-d'œuvre ; on peut les fervir. de même avec 
les fauces à La Hollandoife , ou à VEjpagnoi ou 
hachée. ( Voyez Sauces) 

Pieds de mouton à la Sainte- Minehonlk Etant 
cuits à l’eau, Ôtez l'os de la sir ‘Paflezles avec 
bon beurre , perfil, ciboules & ail, fel& poivre ;: 

aites réduire lar fiéée ,fans laifler attacher. Etant 
froids, panez-les ; faites griller & fervez à fec, ou 
bien avec une fauce piquante & claire. 

Pieds de mouton à la fauce-roberr. Faites cuire: 
de l'oignon coupé en filets, à moitié, avec de bon 
beurre ; mettez y vos pieds coupés en trois ; mouil- 
lez enfuite de bon bouillon, un peu de coulis, 
avec fel & poivre: le ragoût étant cuit, mettez-y 
de la moutarde & un Élet de vinaigre, Servez * à 
courte fauce, pour hors-d’œuvre. 

Pieds de mouton aux concombres, Etant cuits à 

l'eau, 
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l'eau , coupez des concombres en dés, & les faites 
mariner avec fel & poivre, vinaigre, oignon piqué 
de girofle; égouttez & les paflez au beurre avec 
une tranche de jambon; mouillez de bon bouillon, 
un peu de réduétion, deux cuillerées de coulis ; 


mettez mitonner les pieds avec fel & gros.poivre, 


& fervez à courte fauce. sui ÉILS 

Pieds de mouton farcis. Faites-les cuire avec de 
bon bouillon, perfil &t ciboules. Otez le pied ; 
prenez la jambe, ôtez-en l'os; étendez cette chair 
& la farciflez d’une farce à croquet , ou autre; 
roulez, arrofez de graïfle. Panez, & faites prendre 
couleur au four. Egouttez la graifle. Jettez par-def- 
fus un bon ragoût ou coulis de champignons ; fervez 
pour entree. 

Pieds de veau à la Sainte. Menehoulr. Echaudez ; 
fendez, par le milieu , & faites-les blanchir à l’eau 
bouillante n& cuire avec une chopine de vin blanc, 
fel, poivre & bouquet , bardes de lard & bon 
bouillon. Cuits & froids, trempez-les dans le lard 
fondu ; panez; faites griller de belle couleur. Ser- 
_ vez à fec, avec une remoulade dans une fauciere. 

Pieds de veau au blanc. Echaudés & blanchis, 
faites-les cuire dans un blanc de farine , avec fel 
& poire, oignons, racines , ail & bouquet. Laif- 
fez refroidir, & les coupez en filets. Paflez-les au 
beurre avec une tranche de jambon, bouquet , cham- 
pignons en filets, fel & poivre , pincée de farine, 
verre de vin de Champagne & bon bouillon ; la 
fauce étaat réduite, liez avec trois jaunes d'œufs & 
de la crême, fans bouillir, fervez avec un jus de 
cross : 

Pieds de veau marinés. Faites cuire comme ceux 
au blanc. Coupez par moitié, & faites matiner avec 
fel & eau, & un quart de vinaigre, morceau de 
beurre manié de farine , oignons en tranches, per- 
fil, ciboules, ail, échalottes , girofles & laurier, 
Faites tiédir cette marinade. Etant marinés, égout- 
tez-les , faupoudrez de farine ; faites frire ,& fer- 
vez garnis de perfil fuit, | 

Partie II, L 
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PIGEON : oïifeau dont on diftingue pilufieurs 
efpeces , qu'on peut réduire aux deux clafles de 
domeftiques & fauvages Les uus & les autres 
doivent être choifis jeunes, charnus & gras : on 
les apprête d’une infinité de manieres ; nous donne- 
rons ici les plus ufitéess | 

Pigeons à la bourgeoife. Epluchez & échau 
dez, poudrez de farine. Paflez au lard fondu , ou 
avec bon beurre. Faites-l:ur prendre un beau roux; 
mouillez de bon bouillon avec fel & poivre, 
champignons , culs d’artichauts , bouquets & ris 
de veau. Laiflez mitonner & lier la fauce, Dreffez 
& fervez garnis de champignons frits, ou de fri- 
candeaux, ou de tranches de citron. 

Pigeons à la braife. Retrouffez de gros pigeons ; 
piquez-les de gros lard bien affaifonné ; farciflez es 
d'une farce de leurs foies | comme nous avons 
dit ci-deffus , & faites cuire dans une bonne 
braife à l'ordinaire ; & pour fervir , jettez deflus 
un ragout de truffes ou de ris de veau. 

Pigeons à la cendre. Bien appropriés, farciflez- 
les d’une farce fine fur leflomac, entre la chair 
& la peau ; mettez fur des feuilles de papier , 
des bardes de lard , tranches minces de veau & 
de jambon , avec fines herbes , fel & poivre , met- 
tez un pigeon fur chaque feuille ; même añflai- 
fonnement deflus que deflous: couvrez de feuilles 
de papier mouillées ; ficelez , & mettez dans la. 
cendre chaude, que vous entretiendrez telle, en 
mettant de tems à autre du feu deflus; laiffez les 
trois heures ; drefl:7-les enfuite, & les {crvez avec 
une effence de jambon. 

… Pigeons à la dauphine. Faites-en cuire cinq 
petits à la braïfe ; piquez de ris de veau blanchis ; 
& les faites cuire dans une glace faite de veau & 
bouillon. Les pigeons tirés ; degraïflez-les dans un 
eu de jus ; dreflez avec des ris de veau entre. 
Mettez un peu de coulis avec la glace de ces ris, 
pour détacher ce qui en refte. Faites faire un boul- 
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Ton ; pañlez au tamis ; fervez fur les pigeons avec 
un jus de citron. 

Pigeons à la Fleuri, Faïtes-en une compote à 
courte fauce , que vous laifferexz refroidir, Faites 
blanchir des choux fleurs ; & quand ils feront 
égouttés , mettez-les fur une étamine au fond d’une 
poupetonniere , la fleur en-deflous; mettez par- 
deflus un bon godiveau bien lié; le ragoût de pi- 
geons par-deflus, & couvrez de godiveau, Ajoûtez 
‘du bouillon avec affaifonnement ; &c faites cuire à 
petit feu. Etant cuits , dreflez-les , fans rien déran- 
ger ; & fervez fur le tout une fauce au coulis 
avec du beurre, que vous ferez lier fans bouillir : 
fervez chaudement pour entrée. | 

Pigeons à la Gardi. Farciflez fur l’eftomac en- 
tre cuir & chair, & dans le corps avec une farce 
de lard , jambon cuit & autres ingrédiens dont il 
a été parlé ci-deflus ; liez cette farce de deux jau- 
nes d'œufs. Enveloppez-les chacun d’un fricandeaii 
piqué; ficelez, & faites rôtir, Servez pour entrée 
avec un ragoût de ris de veau, champignons , culs 
d’artichauts , fines herbes ; effaifonnez de bon 
goût: | | 
Pigeons à la Gobert. Piquez-les de menu lard’; 
paflez-les à un beau roux avec truffes; culs d’ar- 
tichauts , pointes d’afperges ; aflaifonnez de bon 
goût, Servez pour entrée, garnis de ris de veau; 
paflez au blanc, &frits, & perfil frit mêlé, 

Pipeons à la Hollandoife, Faites les cuire avec 
du bouillon, & un peu de réduétion; un verre de 
vin de Champagne ; tranches de jambon , ris de 
veau blanchis : coupez en quatre ün morceau de 
beurre , champignons , petits oignons blanchis ; 
faites cuire à petit feu. À moitié cuiflon', degraiflez; 
mettez une cuillerée de coulis, Etant cuits, dreffez 
les pigeons ; la garnitüre du ragoût autour , & 
par-deflus une pincée de perfil blanchi. 

Pigeons à la lune. Faites-en une compote ävec 
moitié bouillon ; &t jus & coulis de Veau ; où 
faites cuire à la braife , & préparez : falpicon: 
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Laiflez refroidir les pigeons &c le falpicon: Faites 
une abaïfle de pâte feuilletée. Dreflez les pigeons 
dans un plat avec le falpicon par-deffus ; mettez 
fur le tout labaïfle , & faites pañler les têtes à 
travers ; dorez , & mettez au four pour faire cuire 
cette croûte ; & fervez chaud, 

Pigeons à la Luxembourg. Preparez des pigeons 
comme à la crapaudine ; faites - les mariner dans 
l’huile avec les ingrédiens & affaifonnemens ordinai- 
res. Faites frire à l’huile , ou au fain doux , ou aw 
beurre ; fervez à fec avec gros fel : on peut fervir 
les poulets de même. | 

Pigeons à la moëlle. Farciflez d’une farce de 
moëile , bon beurre , deux anchois , perfil & ci- 
boules hachés avec un peu d'eftragon , rocambole, 
fel & poivre: mettez à la broche; arrofez-les de 
leur dégout : faites une fauce avec vin , un peu 
de confommé , rocamboles , jus & coulis, ban- 
des de citron & bon beurre. Faites bouillir , & 
fervez fur les pigeons. 

Pigeons à la poële, Accommodez de même que 
les pigeons en hâtelettes. Faites réduire leur fauce ; 
& quand elle commence à s'attacher , & que vos 
pigeons font de belle couleur , dreflez-les ; dé- 
graiflez la fauce : mouillez de jus & bouillon ce 
qui refte, avec un peu de poivre ; paflez au tamis , 
& fervez chaudement pour entrée ou hors - d'œu- 
vre. | 

Pigeons à la poële, garnis d’écreviffes. Apprêtez 
comme les précedens : faites cuire dans une 
bonne braife avec fept belles écrevifles, que vous . 
retirerez une demi - heure avant les pigeons, & 
que vous remettrez chaufler avec eux un inftant 
avant de fervir. | 

Pigeons 4 la princel]e. Fendez-les en deux , & 
les faites cuire à la braife. Panez - les , &t les faites 
frire dans le fain-doux. Servez-les avec une re- 
moulade. On peut aufli les faire griller de belle 
couleur & les fervir de même. On fert aufli toutes 
fortes de volailles de la même façon ; fi on ne 
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veut pas Îles faire cuire à la braife ; on les fait 
cuire dans un court-bouillon bien affaifonné ; on 
les pare & on leur donne belle couleur avec la 
pelle rouge. 

Pigeons à la Royale. Farciflez-les d’une farce 
fine , & les faites revenir au lard fondu. Piquez 
de petit lard, & faites rôtir. Servez - les avec un 
jus de veau , ou un coulis d’écrevifles. 

Pigeons à la Staniflas. Faïtes - les cuire à une 
braife blanche avec des crêtes. Faites un ragoût de 
ris de veau , truffes , champignons , jambon : 
mouillez d’un verre de vin de Champagne , & 
deux cueillerées de coulis. Tirez les pigeons & les 
crêtes ; faites mitonner dans le ragoût, Faites 
cuire des culs d’artichauts dans votre blanc de pi- 
geons. Dreflez ces artichauts , & fur chacun un 
pigeon , une crête fur l'eflomac , le ragoûtentre, 
& la fauce fur le tout. 

Pigeons à l’eau-de-vie. Faïtes cuire dans une 
cafferole affaifonnée comme pour une braife ; don- 
nez petit feu pour faire fuer. Pouffez enfuite le feu, 
pour leur faire prendre le gratin. Otez de la caffe- 
role le lard & le jambon ; degraiflez: mettez les 
pigeons l’eftomac en - deflous ; mettez une chopine 
d’eau-de-vie , & comme une noix de fucre ; faites 
bouillir jufqu’au caramel ; mettez-y du jus de 
veau ; mettez un peu d’effence dans un plat & de 
la fauce des pigeons. Dreflez-les ; & fervez chau- 
dement pour entrée. 

Pigeons à l’étouffade à la Provençale, Fendez-les 
fur le dos ; pañlez-les avec huile fine |, & toutes 
fortes de fines herbes hachées ; moitié d’un citron 
‘en tranches. Faites cuire enfuite avec bardes de 
lard &c tranches de veau & jambon, l’eflomac 
en-deffous , & par-deflus l’affaifonnement , où ils 
ont déja pafñlé, couvrez-les de bardes de lard: 
faites cuire fur la cendre chaude; à moitié cuiflon, 
mettez un demi-verre de vin de Champagne. 
Dreflez ; pailez leur fauce au tamis, Rene la dé 
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graifler ; fervez fur les pigeons, & par-deffus du 
perfil grofliérement haché. | 

 Pigeons & l’in-promptu. Paflez de petits pigeons 
avec lard fondu , bon beurre , demi-verre d'huile, 
deux tranches de citron ; un verre de vin de 
Champagne, quatre goufles d’ail , un bouquet, 
une tranche de jambon , quelques morceaux en 
dés, & les blanchiflez à l’eau bouillante. Paflez au 
grand feu , & remuez toujours pendant un demi- 
quart d'heure. Mettez enfuite deflus des bardes de 
lard, & faites mitonner comme à la braife ; 
égouttez ; dreflez , & fervez par-deflus une bonne 
fauce. 

Pigeons à l'Fralienne. Faites blanchir toutes fortes 
de racines, Faites-les cuire à la braife avec les pi- 
geons ; paflez à l'huile des champignons hachés , 8 
un bouquet mouillé de coulis & d'un verre de. 
vin de Champagne ; faites faire quelques bouil- 
Jons , & dégraiflez la fauce. Dreflez vos pigeons, 
les racines autour , la fauce par-deflus. 

Pigeons à maitre Lucas. ( Voyez perdrix. ) 
Apprêtez de même, & fervez avec un coulis de 
champignons. . 

Pigeons au bafilic. Faites blanchir & les fendez 
fur lé dos , afin de les remplir d’une farce de 
leurs foies , lard, perfl , bafilic & ciboules , fel 
& poivre. Faites-les cuire dans du bon bouillon 
avec oignons piqués de cloux, verjus & fel. Etant 
cuits & égouttés, trempez-les dans l’œuf battu ; 
panez ; faites frire au fain- doux. Servez pour 
entrée , garnis de perfil frit. Les cailles fe fervent de 
même. 

On les farcit comme defflus , & on les fait cuire. 
encore à la braife , & frire de même que les pré- 
cédens , quand ils font refroidis & égouttés. 

Pigeons au beurre. Faites une farce de leurs 
foies , avec moitié beurre & moitié lard , ciboules, 
perfil , champignons , fel & poivre ; deux jaunes 
d'œufs. Mettez cette farce dans leurs corps ; cou- 
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fez ; mettez à la AA ar. de lard Le 
papier. Servez deflus une effence , où vous met- 
trez de l’échalotte hachée très-fine, de bon beurre 
&t jus de citron, que vous ferez lier à petit feu. 

Pigeons au gratin. Faites-les blanchir & cuire 
à moitié dans un blanc de farine, avec bouillon, 
& moitié d’un citron en tranches ; faites un ra- 
goût de ris de veau & champignons , coupés 
par, moitié , bouquet & beurre ; pour mouilier 
moitié jus & bouillon ; le ragoût prefque cuit, 
liez de coulis ; mettez-y les pigeons, & qu'ils y 
achevent de cuire avec culs d’artichauts , &  pe- 
tits œufs cuits à part, fi l’on en a : aflaifonnez 
de bon goût. Prenez de la fauce & Ia mettez 
dans le plat, où vous devez fervir. Faites pren- 
dre en gratin. Dreflez le ragoût ; faites-le attacher 
un peu & fervez deflus le refte de la fauce. . 
Pigeons au gratin, aux truffes entieres, Faites 
cuire comme deflus ; pelez fix truffes ; faites les 
cuire avec bouillon & vin de Champagne , bou- 
quet & tranches de jambon: étant prefque cuites, 
liez d’un coulis ; hachez deux foies de volaille avec 
perfil , ciboules champignons , & lard rapé : 
liez de deux jaunes d'œufs ; étendez une farce 
dans le plat où vous devez fervir ; faites-la atta- 
cher fur des cendres chaudes & dégraiflez. Quand le 
ragoût de truffes eft en état, faites-y faire un tour 
à vos pigeons ; & dreflez ce ragoût fur le gratin. 
Pigeons au jambon. Faites-les blanchir, & cou- 
pez autant de tranches de jambon que vous avez 
de pigeons : aflaifonnez les de perfil & ciboules 
hachées ; detachez la peau de deflus l’eftomac 
&t faites-y entrer une tranche de jambon. Blan- 
chiflez-les devant le feu : enveloppez de bardes 
de lard ; mettez à la broche : étant cuits, Ôtez les 
bardes ; dreflez-les, & les fervez avec une eflence 
de jambon. 
S1 ce font de gros pigeons, on peut les piquer 
de lard & jambon , les faire rôtir 5 les fervie 
x 4 1V: 
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avec un ragoût de jambon , où vous mettez un 
filet de verjus ou de vinaigre. 

Pigeons au Parmefan. Farciflez d’une farce de 
leurs foies, comme les pigeons en hâtelettes , fans 
fel, & faites cuire de même; dépraiffez la fauce, 
ë y mettez un peu de coulis , après un bouil- 
lon ; paflez au tamis, mettez de cette farce dans 
un plat, avec du Parmefan rapé , vos pigeons def 
fus , & fur les pigeons le refte de la fauce ; fur le 
tout, du Parmefan ; glacez avec la pelle rouge. 

Pigeons au point du Jour. Farciflez avec trufles, 
champignons , lard rapé , fines herbes , fel & gros 
poivre; coufez ; enveloppez de lard & papier, & 
mettez à la broche ; faites de petits fricandeaux d’une 
noix de veau; piquez de petit lard, & garniflez- 
en vos plgeons, la fauce deflus. 

Pigeons au falpicon. Faies-les cuire avec bonne 
braïfe 3 faites un ragoût ordinaire de ris de veau, 
jambon , & champignons coupés en dés; liez d'un 
coulis; fur la fin, mettez y des cornichons blanehis , 
& férvez fur les pigeons. 

Pigeons au fenouil à la broche. Apprètez comme 
fes précédens , &-mettez dans la farce du fenouil 
verd ; finiflez-les de même, & fervez avec un bon 
ragoût, ou une bonne eflence , NS du fenouil fur 
Feftomac. 

Pigeons au foleil. Prenez des pigeons naïffans ; 
faites-les cuire à uue bonne braife ; égouttez ; enve- 
loppez chacun d'eux , d’un godiveau de farce fine 
de toute forte de volailles ; faites pañler la tête ; trem- 
pez les dans Pœuf battu : panez & faupoudrez de 
farine ; faites-les frire de belle couleur ; fervez à 
fec fur une ferviette , comme les pigeons au ba- 
filic.. 

Pigeons aux capres ,rôtis. Farciflez & faites cuire 
comme les pigeons aux anchois; mettez dans de 
l'effence de jambon une petite poignée de capres 
fines > fervez cette fauce fur les pigeons. 

Pigeons aux cardes. Faites-les cuire à la braife 
faites cuire des cardes dans un blanc de büuillon . 
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avec farine, tranche de citron, graifle de 4 
étant cuites & bien efluyées , paflez-les dans une 
bonne eflence, & les fervez au tour de vos pi- 
geons. 

Pigeons aux choux - fleurs. Faites-les cuire à la 
braife ; faites blanchir des choux fleurs dans un blanc 
de Érinets dreflez vos pigeons , les choux - fleurs 
autour ; mettez de bon beurre dans une eflence ; 
faites lier cette fauce, & la fervez fur les choux- 
fleurs, avec du gros poivre. 

Pigeons aux cornichons. Faites cuire dans une 
bonne braife ; ratiflez des cornichons ; coupez-en 
quelques-uns de gros; faites-les blanchir, & les 
mettez à l'eau fraîche ; égouttez ; mettez-y une 
bonne eflence ; faites un peu mitonner, & fervez 
fur les pigeons. 

Pigeons aux culs d’artichauts à La broche. Farcif- 
fez-les d’une farce fine ; bardez &c faites rôtir ; ayez 
des culs d’artichauts bic tournés, & les faites cuire 
au blanc; mettez mitonner enfuite dans une eflence 
de jambon , avec quelques queues d’écrevifles & 
leurs œufs ; dreflez-les dans un plat, les pigeons 
deflus, & par-deflus l’effence ; fervez avec un jus 
de citron pour entrée. 

Pigeons aux écrevifles. Faites cuire comme ceux 
en,compôte ; dégraiflez enfuite; & dans le ragoût ; 
mettez des queues d’écrevifles , ’& le liez d’un cou- 
lis d’écrevifles ; faites chauffer fans bouillir ; dreffez 
les garnitures dans les intervalles, la fauce par-def- 
{us ; fervez pour entrée. 

Pigeons aux anchois. Farciflez-les fur l’eftomac ; 
entre cuir & chair, avec lard rapé, perfil & cibou- 
les, deux anühoise , fel & poivre , le tout haché, 
& mêlez ; mettez à la broche; enveloppezde lard & 
de papier ; faites une fauce avec deux anchois la- 
vés, & dont on Ôôtera la tête; hachez-les & les 
délayez dans un coulis clair de jambon ; mettez 
cette fauce fur des cendres chaudes, & fervez fur 
les pigeons pour entrée , & hors-d'œuvre. Les cha- 
pons, poulets, poulardes , Gailles , perdreaux , 
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ramiers , filets de bœuf, veau & mouton aux an- 
chois, fe fervent de même. 

Pigeons en fricandeaux. Piquez- les de menu lard ; 
paffez les à la cafferole, le lard en deflous avec du 
bouillon & deux ciboules entiéres. Couvrez & laif- 
fez mitonner. Pouflez-les enfuite jufqu’àa ce que la 
fauce foit prefque réduite. Etant de belle couleur, 
drefez-les ; dégraifiez leur fauce; mettez- y un peu 
de jus de veau & bouillon, pour détacher en chauf 
fant ce qui fera attaché; pañlez ce Jus au tamis ; 
jettez fur les pigeons; fervez pour entrée , ou hors- 
d'œuvre. 

Pigeons aux haricots verds. Faïites-les cuire dans 
Une bonne braife. Coupez des haricots verds, & 
faites cuire avec eau & fel. Etant cuits & égouttés, 
Paflez-les avec bon beurre , ciboules & perfil ha 
Chés ; mouillez de jus & de bouillon ; liez de coulis. 
avec fel & poivre. Servez avec les pigeons pour 
entrée à courte fauce. 

Pigeons aux pois. Faites- les blanchir & cuire plus 
qu'à moitié dans un blanc ; paflez des pois aubeurre , 
& mouillez de jus & bouillon ; lez d’un coulis. 
Etant prefque cuits, faites-y mitonner les pigeons. 
Ajoûtez un peu de fucre , &t fervez chaudement. 

Pigeons aux tortues. Paflez-les à la cafferole, avec 
du lard for:u, des crêtes, ris de veau , petits cham- 
pignons, truffes en tranches , bouquer {el & poi- 
vre. Faites bouillir de l’eau dans une marmite avec 
bouquet, un peu de citron, quelques oignons, fel 
fe poivre , & bardes de lard ; mettez-y deux tor- 

es dont vous couperez la tête & les pattes , & le 
Dons de la queue ; quand elles font blanchies , tirez- 
les de leurs écailles ; coupez-les comme pour une 
fricaflée de poulets ; Ôtez-en l’amer. Paflez ces. 
morceaux dans le ragoût de pigeons ; mouillez de. 
us de veau & faites mitonner, Dreflez les pigeons ; 
garniflez des cuifles de tortue ; le ragoût. pat. 
deflus. | 

On les feit encore e apprôtés de même avec. ua: 
çoulis d'écrevifesscéibiuuonu: <a 
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Pigeons aux truffes. Farciflez - les à l'ordinaire. 
Faites un ragoût de trufles. Vos pigeons étant 
rôtis , Ôtez les bardes ; dreflez-les, & le ragoût de 
truffes par-deflus, 

Les pigeons aux champignons & moufferons fe 
font de même. | 

Pigeons en beignets. Faites blanchir, & cuire à une 
bonne braife avec perfil, champignons, ciboules , 
ail , fines herbes ; laiflez les refroidr dans leur cuif- 
fon; égouttez-les. Faites une pâte avec farine, vin 

blanc , huile & fel; trempez-les dedans ; faites frire 
de belle couleur, & fervez garnis de periil frit. 

Pigeons en compôte. Paflez-les à la caflerole au 
lard fondu, & leur faites prendre couleur. Faites- 
les cuire avec bon bouillon & un verre de vin 
blanc , champignons, fines herbes & affaifonnement 
ordinaire ; laiffez mitonner ; liez d’un coulis de veau, 
êt fervez garnis d'andouillettes. 

Pigeons, ( Autre compôte de) Piquez-les de gros 
lard & jambon. Faites cuire dans une braïfe legere ; 
faites un ragoût de crêtes & foies gras; liez 
d’un coulis de jambon. Faites-y mitonner vos pi- 
 geons épouttés de leur braife. | 

Pigeons. ( Autre compôte de ) Lardez de gros lard, 
& les paflez au lard fondu. Faites cuire avec bon 
bouillon , verre de vin blanc, fel, poivre & muf- 
cade , girofle, champignons, trufles & citron verd. 
Liez la fauce d’un coulis blanc , ou roux ; & fervez 
pour entrée comme les autres. | 

Pigeons en concombre, Vuidez des concombres. 
moyens ; parez-les ; faites blanchir & mettez à l’eau 
fraiche. Echaudez des pigeons naïffans ; faites blan- 
chir; coupez les ailes & laïflez les têres que vous 
ferez paflér hors des concombres.Rempl:flezles vuides 
d'un falpicon, de lard, jambon & champignons. 
Bouchez le trou avec de la farce; faites cuire dans 
une braife bien nourrie & de bon goût ; retirez avec 
précaution pour ne pas cafler les concombres ; fer 
vez deflus une bonne fauce au coulis clair. 

Pigeons en fricalée au blanc. Coupez -les en 
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quatre, & les paflez au lard tondu avec bouquet ; 
oignon piqué de cloux, poivre & fel, perfil & 
champignons , truffes , crêtes & ris de veau. Mouil= 
lez de bouillon fans jus ; laiffez mitonner; liez d'un 
coulis blanc, ou avec trois jaunes d'œufs, de la 
crême & perfl haché , fervez pour entrée. 

Pigeons en fricaffée au roux. Paflez avec les mê- 
mes ingrédiens que deflus. Mettez une pincée de 
farine ; mouillez de jus & faites mitonner. Liez 
d'un coulis de veau & jambon; fervez pour entrée. 

Pigeons en fricaffée au fang. Saignez les , & gardez 
le fang; mettez-y un peu de jus de citron pour 
l'empêcher de {e figer. Fricaflez comme deflus ; liez 
d'un coulis de veau & jambon; pañlez le fang au 
tamis : délayez-y un jaune d'œuf; mettez. y du perfil 
haché. Avant de fervir , mettez le fang, & faites 
chauffer fans bouillir, fervez chaudement pour en- 
trée , ou hors-d’œuvre. 

Pigeons en hâtelettes. Farciflez les d’une farce 
de leurs foies avec les affaifonnemens & ingrédiens 
qu'il a été dit ci-deflus. Faites cuire dans une caf- 
ferole foncée de bardes de lard, avec fel, poivre 
& fines épices, l’eftomac en-deflous ; affaifon- 
mez comme deflus; couvrez de tranches de veau 
& jambon, & bardes de lard, enfuite d’une afliette, 
&t par-deflus d’une ferviette en bourrelets , pourem- 
pêcher toute évaporation. Faites cuire, pendant deux 
heures, fur un feu très-doux. Etant cuits, panez- 
les, & les embrockez dans des hâtelettes ; trempez- 
les dans la graifle, & les repanez. Faites-les griller 
de belle couleur. Achevez la fauce ; dégraïflez-la , 
&t détachez ce qui left avec du jus; pañlez au 
tamis; fervez la fauce un peu claire fous les pigeons. 

Pigeons en navets. Prenez de gros navets ; pelez- 
des & les creufez, & les mettez à l’eau fraîche ; 
égouttez & y mettez des pigeons, la tête paflant. 
Rempliflez les vuides d’un falpicon, ou lard rapé, 
fines herbes, champignons, truffes. Faites cuire dans 
une bonne braife, avec vin de Champagne & un 


peu de réduction. Dégraiflez le jus de la braife. 
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Faites réduire la faüce; liez d’un coulis, & fervez 
fur les navets avec jus de citron. 

Pigeons en pain. Dreflez ; farciflez-les de ris de 
veau blanchis & coupés en dés, petits champi- 
gnons, & jambon de même, perfil, ciboules & 
pointe d'ail, lard rapé , fel & gros poivre bien mélé. 
Trouflez vos pigeons en pain: faites cuire à une 
bonne braife, & fervez-les avec une eflence; dans 
chacun vous pourrez mettre des piftaches, 

Pigeons en redingote. Farciflez, & mettez à 
la broche; coupez deux moyennes anguilles, ou 
une grofle en tronçons bien égaux; ouvrez-les 
d’un côté, pour en ôter l’arrête ; piquez-les de 
menu lard en dedans. Glacez un tronçon comme 
des fricandeaux ; dreflez vos pigeons, & fur cha- 
cun mettez un tronçon d’anguilles ; glacez fur le 
tout ; jettez la fauce ou coulis où ont cuit ces tron- 
cons , avec un jus de citron. 

Pigeons en furprife. Faites cuire à la braife; 
prenez autant de laitues pommées que vous avez 
de pigeons; faites blanchir & égoutter. Otez-en 
les cœurs ; mettez à la place un pigeon entouré de 

odiveau & de coulis froid. Ficelez les laitues &c 
mettez cuire dans la braife où ont cuit les 
pigeons. Etant cuites &c égouttées , faites-les miton- 
ner dans une effence de jambon ; fervez avec un 
jus d'orange ou de citron. DE 

Pigeons en furtout. Farciflez les | & les faites 
refaire dans la graifle. Coupez une noix de veau 
en tranches minces. Piquez les tranches ; bardez-en 
vos pigeons ; enveloppez de papier, & les faites 
rôtir, Étant cuits, Ôtez le papier, pour leur faire 
prendre couleur; fervez avec une effence. 

Pigeons en taupes. Trouffez & lardez de truffes 
le plus près qu’il fe pourra ; faites cuire à la braife. 
Dreflez & fervez avec une fauce au vin de Cham- 
pagne, & tranches de citron pour entrée. 

Pigeons en tymbales. Faites cuire dans un blanc ; 
paflez des champignons & ris de veau coupés en 
dés, & faites le ragoür comme la compote de 
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pigeons, & laiflez refroidir. Faites une pâte aveë 
un peu d'huile, de fain-doux & quatre jaunes d'œufs: 
Faites autant d’abaifles que vous avez de pigeons, 
Mettez ces abaïfles dans des tymbales, du ragoût 
deffus ; un pigeon & du ragoût fur le pigeon. Cou= 
vrez de même pâte ; foudez les deux abaifles ; 
faites cuire au four, & fervez avec une eflence 
claire. | 

Pigeons 6 pigeonneaux à la broche. Faites-les re- 
faire {ur la braife ; piquez de menu lard, & les faites 
cuire enveloppés de papier. Etant cuits , ôtez lé 
papier faites-leur prendre couleur, & fervez. On 
les fert aufh rôtis, & bardés au jus de veau: 

Pigéons farcis à la broche. Farciflez d’une farce finé | 
fur l’eftomac , comme on a dit ci-deflus ; entourez: 
les de tranches de veau & de bardes de lard bien 
minces, & d’une feuille de papier, Etant cuits, 
fervez-les avet un coulis clair de veau &c jam- 
bon. 

Pigeohs frais levés aux petits œufs. Farciflez de 
petits pigeons , &les faites rôtir. Etant cuits, faites 
fondre du beurre; délayez « y des jaunes d'œufs ; 
trempez-y vos pigeons & les panez; donnez-leur 
couleur ; & fervez-les avec la fauce fuivante. Faites 
fuer deux tranches de veau que vous mouillerez de 
bouillon ; ajoûtez un oignon, bouquet , quelques 
champignons ; faites bouillir la fauce ; faites paf- 
fer au tamis; mettez dedans fix jaunes d'œufs durs ; 
beurre manié de farine ; faites lier; mettez=y des 
petits œufs blanchis , & fervez avec un jus de 
citron. ; 

Pigeons glacés aux'choux-fleurs, Piquez & faites.blan- 
chir. Faites fuer du veau & jambon, & les mouillez de 
bouillon: Quand le jus eft rendu, mettez-le dans 
une caflerole avec les pigeons , avec un bou- 
quet. Les pigeons cuits, glacez-les comme un fri- 
candeau. Dreflez-les , & les garniflez de choux: 
fleurs euits dans un blanc. Mettez dans la caflerole 
des pigeons, un peu de coulis, pour détacher ce 
qui refte. Liez la fauce avec de bon beurre ; aflaifon= 
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heÿ de bon goût , k fervez 1e les Lo 
Pigeons glacés aux concombres farcis. Faites glas 
cer comme deflus; parez cinq à fix petits concombres 
legérement du côté de la queue, & mettez les à 
l'eau fraiche. Vuidez - les le mieux qu’il fe pourra 
par le gros bout ; faites blanchir & égoutter en- 
fuite; farciflez d’une farce fine trempée dans l’œuf 
battu; & enfuite dans la farine ; faites cuiré dans une 
braife à petit feu. Mettez - les enfuite dans du jus, 
pour les dégraifler, Servez-les autour des pigeons, 
& la fauce, où on cuitles pigeons, par-deflus, 
Pigeons glacés aux laïtues farcies. Faites glacer 
comme deflus ; farciflez des laitues, comme on a 
dit à l'article Laitues, Faites -les cuire à la braife: 
étant ficelées , fervez comme il a été dit ci-deflus 
des concombres. LE 

Pigeons glacés aux montans. Glacez comme def- 
fus ; faites cuire des montans de cardes dans un 
blanc de farine; apprêtez-les comme les choux-fleurs 
ci-deflus, & fervez de même. 

Pigeons marinés. Faites marine avec verjus, jus de 
citron , fel & poivre , cloux , ciboules & laurier, pen- 
dant trois heures ; faites une pâte claire; trempez-y 
vos pigeons ; faites frire au fain-doux ; fervez garnis 
de perfil frit, pour entremets, ou garnitures d’entréess 

Pigeons ou pigeonneaux. ( Päté de) Faïtes une 
abaifle de pâte fine ; mettez deflus vos pigeonneaux 5 
garniilez de ris de véau, champignons , crêtes , 
moëlle de bœuf, lard pilé ; affaifonnez; couvrez ; 
finiflez à l'ordinaire, & faites cuire une heure & 
demie, & fervez le avec jus de veau & de citron 
chaudement pour entrée. 

Pigeons piqués de perfil à la broche. Farciflez-les 
d’une farce fine. Faites les refaire dans la graiïfle ; 
piquez par-tout fur l’eftomac de grand perfil ; de forte 
qu’ils en foient couverts, Metiez à la broche; 
arrofez le perfil de fain-doux , & les fervez avec uné 
effence. 

Pigeons foufflés. Defoflez-les; farciflez-les d’un 
falpicon ; couvrez de lard & papier; faites cuire à 
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petit feu à la broche ; fervez-les avec une bonne 
effence. 3 

Pigeons.(.Bifque de) Echaudés & blanchis , trou. 
fez-les proprement ; faites-les cuire dans de bon bouil- 
lon, avec bardes de lard, oignons piqués de cloux 
& tranches de citron. Faïtes un bon ragoût de ris 
de veau pour mettre fur votre potage. ( Voyez 
Ris de veau.) On peut encore , pour enrichir ce 
potage, le garnir de crêtes cuites à la braife. Les 
pigeons , ragoût &t crêtes étant prêts, mitonnez 
des croûtes de pain chapelé, avec le meilleur 
bouillon; & quand votre potage eft mitonné & 
commence à s'attacher, dreflez les pigeons deflus 
un beau cul d’artichaut au milieu; le rageût entre, 
les crêtes fur les pigeons , arrofez.le tout d’un jus 
de veau de belle couleur ; & fervez chaudement. 

Pigeonneaux.( Autre bifque de) Arrangez-les, comme 
nous avons dit des pigeons ; bardez-les de petit lard, 
& les faites cuire avec de bon bouillon, girofle, 
poivre & fel, oignons blancs & bouquets: étant 
cuits , faites-les mitonner dans du jus de bœuf & 
de mouton, avec du citron. Faites mitonner des. 
croûtes avec le meilleur bouillon ; dreflez vos 
pigeonnaux fur le potage & fervez chaudement. 

Pigeons ( Autre bifque de) au blanc, Le tout comme 
deffus , au lieu de jus de veau; mettez par-deflus 
un coulis blanc & clair. ( Voyez Coulis.) 

Pigeons ( Autre façon de) au foleil.. Prenez des. 
pigeons à la cuillere. Echaudez-les ; fendez-les fur 
le dos; faites blanchir & les mettez dans l’eau 
fraîche. Efluyez-les bien & les faites cuire dans une 
braife blanche. Faites une pâte à. beignet claire ; 
trempez-y vos pigeons; faites-les, frire, & fervez 
garnis de perfil frit. | | 

Pigeons ,( Coquilles de au Parmefan. Paflez au 
beurre, avecbouquet , ris de veau blanchis, truffes 
& champignons, jambon, le tout en dés; mouillez de 
bon bouillon , d’un peu de réduétion , demi-verre de 
vin de Champagne, cuillerée de coulis, peu de 
{el; faites mitonner & dégraiflez; la fauce étant 

‘réduite » 
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réduite ; laïflez réfroidir. Prenez des coquilles de 
. mer ; faites-y un bord de pâte ; dorez , & faites cuire 
cette pâte au four. Mettez enfuite dans ces coquil- 
les ,du Parmefanrapé , fur ce fromage un'pigeon, 
& autour du falpicon ; couvrez de parmefan rapé. 
Faites glacer au four , de belle ; couleur & fervez 
fur un plat. | ; 

Pigeons. ( Coulis de) Faites rôtir deux ou trois 
gros pigeons, & les pilez. Hachez trois anchois, 

une pincée de capres , quelques truffes & morilles, 
deux ou trois rocamboles , ciboules & perfil. Mêlez 
le tout avec la chair des pigeons. Mettez dans une 
caflerole; mouillez de jus de veau & d'’effence de 
jambon; paflez à l’étamine, &, tenez chaudement 
pour le befoin. | 

Pigeons. ( Godiveau farcis de ) Voyez au mot 
Godiveau. + ce | 

_Pigeons ( Potage de ) à la Julienne. Faites cuire 
des herbes |, comme ofeille, cerfeuil, laitues , avec 
moitié bouillon & moitié jus ; mettez-y un jarret 

_ de veau’, pendant deux heures; faites cuire des 
pigeons dans la marmite au potage; mitonnez des 
croûtes avec ce bouillon ; garniflez d’un cordon de 
racines , Les pigeons au milieu , le bouillon d’herbes 
par-deflus. a T 

Pigeon. ( Potage de) à la reine. (Voyez Potage 
de perdrix a la reine.) Il fe fait de même. 

Pigeon. ( Potage de ) au coulis , clair garni d’ar= 
sichauts. Faites blanchir , bardez & les mettez 
cuire dans une marmite. Parez , & faites blanchir 
huit ou dix artichauts ; faites-en cuire à un blang 
de farine, avec fel & un peu de beurre. Mitonnez 
votre potage avec de bon bouillon ; fervez les 
pigeons fur le potage ; jettez le coulis par-deflus; 
garniflez avec les culs. d’artichauts coupés par 

-moitié. . : 

Pigeons ( Potage de ) au roux. On les fait cuire 
avec debon bouillon ; on fait un ragoût de truffes 
& champignons ; on fert les pigeons fur le po- 
tage , le ragoût autour , & un coulis fur le tout, 
| Partie II, M 
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Pigeon ( Potage d'un gros ) aux navets. Fai= 
tes blanchir , & bardez un gros pigeon , & le 
mettez dans la marmite. Finiflez votre potage , . 
comme celui de canard aux navets. ( Canard.) 

Pigeons ( Potage de) aux oignons. Lavez-les en 
plufieurs eaux tiedes ; faites-les blanchir ; mettez dans 
l'eau froide ; eflayez ; ; bardez & Écelez ; faites 
cuire dans un pot avec de bon bouillon. Mitonnez 
des croûtes ; garnilez les bords du popage d’oi- 

nons, dont on aura Ôté la premiere peau; Ôtez 
là barde des pigeons ; dreffez fur le potage ; 4 
fur le tout un bon jus de veau. | 

Les potages de poulets aux oignons , diffèrent 
feulement en ce qu’au lieu de jus , on met un 
coulis blanc. Ceux de chapons, poulardes , din= 
donneaux , canetons fe font de même que 
celui de pigeons. On peut aufh les fervir avec une 
purée verte , en les garniflant ue d'un cor- 
don d'oignons. 

Pigeons ( Potage de) farcis. Farciflez de blancs 
de chapon haché, ‘avec moëlle de bœuf , jaunes 
d'œufs, fel ,; mufcade & poivre Liane , faites 
cuire dans de bon bouillon avec un boucuet : À 
mitonnez des croûtes ; mettez un pain farci au 
milieu , & autour du pain.vos pigeons ; fur le 
tout un coulis. On fait de même les potages, de. 
perdreaux , faifandeaux & cailles. 

Pigeons ( Terrine de) aux écreviffes. Faites-les 
cuire comme en compotes. Faites un ragoût de 
jueues d’écrevifles , à l’ordinaire. Liez-le d’un fort 

ulis d’écrevifles ; dreflez les pigeons dans la 
: trine > Ge le rapoRt par-deffus. | 

La terrine de poulets aux écrevifles, fe fait de 
la même maniere que celle-ci. 

Pigeons, ( Terrine de) Farciflez (ur l'eflomac 
entre cuir & chair, comme ceux à la cendre; 
faites cuire à la braife avec les ingrédieñs ordi- 
naires & racines. Faites blanchir un\ chou pommé ; 
coupez en deux. Mettez-le à l’eau froid & lé- 
EE Ficellez-le ; ; mettez ces Pie ni une 
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Marmite avec le chou, jambon & petit lard , 
faites cuire entre deux feux : étant cuit, dreflez 
dans la terrine avec le petit lard , & les choux 
coupés en filets. Servez avec une effence, & fur le 
tout un coulis de perdrix. < 

Pigeons & pigeonneaux. ( Tourte de ) Faites une 
abaifle de pâte fie, foncez-en une tourtiere; ar- 
rangez-y vos pigeons ; apprêtez comme les per 
drix en tourte ; couvrez de tranchées de veau; 
bardez de lard, beurre frais ; recouvrez d’une abaifle 
de feuilletage ou de même pâe; finiflezà l’or- 
dinaire; dorez; mettez au four: étant cuits, dé- 
graiflez,; Ôtez le veau, lard , bouquet, oignons ; 
jettez.y un coulis clair de veau, & jambon , & 
fervez chaud. | Et 

Pigeons ( Autre tourte de ) au blanc. Dans la 
même tourte, au lieu du coulis précédent, mettez- 
y un coulis blanc, 

I1-eft encore plufeurs manieres d’accommoder 
les pigeons ; mais on en a dit aflez pour que ceux 
qui auront pratiqué quelques-uns des procédés ci- 
deflus , viennent facilement à bout des autres, & 
de trouver même d’autres manieres de les ap- 
prêter. | Kenné 
. OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le pigeon eft un aliment aflez favoureux & 
nourriflant ; la plus grande partie de fa chair eft 
ferme, & elle devient plutôt molle & fibreufe 
que tendre par la cuiflon. Celle du pigeonneau a 
moins de soût , mais eft plus tendre, & d’aflez 
facile digeftion. Les perfonnes delicates ; celles 
dont l’eflomac eft foible , feront prudemment de 
s’abftenir de l’un & de l’autre, mais fur-tout du 
pigeon. : | À A : 

PIMPRENELLE : herbe dont on fit beaucoup 
d'ufage dans les falades. 11 faut la choifir pete &t 
tendre. | | 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La pimprenelle eft ‘un affaifonnement ftomachi : 

que ,; un peu échauffant & fain; Le a 
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digeftion ; & releve le goût des fubftances trop 
infipides. : 3 Fun 
. PISTACHE : fruit d’un arbre qui eft commun 
dans l'Orient. Il faut les choifir pefantes, pleines , 
nouvelles, d’une odeur & d’un goût agréable. 
 Piflaches. ( Créme de} Echaudez vos piftaches , & 
pilez-les avec de l'écorce de citron confit & de citron 
verd; délayez deux pincées de farine, avec trois où 
quatre jaunes d'œufs, &c du fucre à proportion. Verfez 
deflus peu-à-peu, une chopine au moins de bon lait; 
meitez-y vos piftaches ; paflez le tout deux outrois : 
fois à l’étamine; & faites cuire comme les autres 
crêmes. Dreflez celle-ci dansun plat, & fervez-la 
froide. On peut la fervir chaude, en y faifant une 
lace blanche qu’on fait fécher au four, 

Piflaches ( Créme de ) grillées. Faites-la comme 
la précédente ; & faites-la rifloler ; lorfqu’elle com- 
mencera à s'attacher , remuez jufqu’à ce qu’elle ait 

ris confiftance. Dreflez-la dans un plat, & uniflez- 
a bien. Faites-la rifloler à petit feu, & laiffez s’at- 
tacher au fond du plat; rapez du fucre par-deflus. 
Glacez - la avec la pelle rouge ; & fervez chau- 
dement. | Vars 

Piflaches à la fleur d'orange. Faites tremper deux 
gros de gomme adraganth, avec deux cuillerées 
d'eau de fleurs d'orange, & un demi-verre d’eau; 
lorfqu’elle eft fondue, vous la paflez dans un linge , 
en la preflant fort, vous avez un quarteron de pif- 
taches échaudées ; & pilées très-fin dans un mortier 3; 
lorfqu’elles font pilées , mettez-y votre eau gom- 
mée avec du fucre fin ; pilez le tout enfemble , en 

_y ajoûtant du fucre fin, jufqu’à ce que cela forme 
une pâte maniable, que vous mettez fur une table, 
pour en prendre de petits morceaux épaux, que 
vous roulez dans les mains; & vous en formez des 
efpeces d'amandes, que vous mettez à mefure fur des 
feuilles de papier blanc, pour les faire cuire dans 
un four très-doux.  : | 

Pifiaches. ( Bifcuits de) Prenez une demi-livre de 
piftaches bien vertes, & deux douzaines d'amandes 
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douces ; échaudez-ies, & paflezles à l’eau fraîche : 
tirez les fur une ferviette, pour les efluyer , & pilez- 
les dans un mortier, avec un morceau d’écorce de 
citron verd & une rapure de citron; fouettez huit 
blancs d'œufs en neige; mettez-y trois jaunes d'œufs, 
une demi-livre de fucre en poudre & une petite 
cuillerée de farine : jettez le tout dans un mortier ; 
&t après l'avoir bien délayé, drefflez vos bifcuits 
dans des moules de papier quarré ; glacez-les , & 
faites-les cuire de même que ceux d'amandes. 

Piflaches. ( Conferve de ) Echaudez une once de 
piftaches, de la même façon que les. amandes ; lorf- 
que vous les aurez égouttées, pilez-les très-fin, & 
pañlez-les au tamis, pour les mettre dans une demi- 
livre de fucre cuit à la petite plume; après l'avoir 
Ôté du feu , remuez les piffaches dans le fucre, 
pour les bien mêler enfemblé ; dreflez votre con- 
ferve dans un moule de papier: quand elle fera 
froide , vous la couperez par tablettes à votre 
ufage. | 

Piflaches. ( Diablotins aux ) Vous les faites com- 
me les diablotins au chocolat , avec cette différence 
que vous mettez dans le milieu une piftacheentiere , 
émondée de fa peau; roulez les diablotins dans les 
mains, pour leur donner la figure d’une petite olive ; 
_enfuite il faut les rouler dans de la nompareille 
blanche , & les faire fécher à l’étuve. 

Piftaches. ( Dragées de ). Echaudez des piftaches ; 
que vous faites enfuite fécher à l’étuve; fi vous 
n'en faites qu’une livre, vous les mettrez dans une 
poële à provifion, avec un fucre gommé , que vous 
faites avec un peu de gomme arabique , fondue avec 
très-peu d’eau, que vous mêlez avec du fucre cuit 
à hflé; faites aller votre poële fur un moyen feu, 
en la remuant toujours, pour que les piftaches 
prennent fucre également ; lorfqu’elles commen- 
ceront à fécher , vous remettrez un peu de ce même 
fucre , pour leur donner encore une couche ou 
deux de cette même façon: enfuite vous continuez 
toujours à les remuer, en leur donnant encore cinq 
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ou fix couches avec un autre fucre au liflé , où 11 
n’y a point de gomme, jufqu’à ce que vous voyiez 
qu’elles en aient aflez : à la derniere couche, vous 
les Ôterez de la poële , pour les bien efluyer ; remet- 
tez-y les piflaches avec duiucre au hiffé; vous les 
remuez fortement fur la fin, fans les faire fauter; 
Jlorfqu’elles feront bien liflées , vous acheverez de 
les fécher à l’étuve. | | 
Piflaches en olives. Prenez des piftaches que vous 
émondez ; jettez-les à mefure dans l’eau fraiches 
retirez-les, & efluyez-les, pour les piler très-fin 
dans un mortier; mettez-les dans une poële , avec 
la moitié pefant de fucre en poudre de ce que vous 
avez de pftaches ; faites-les deffécher au feu, juf- 
qu'à ce que la pâte ne fe colle plus après les doigts ; 
enfuite vous les retirez de la poële , pour les met- 
tre fur du papier avéc du fucre en poudre ; vous 
en prendrez de petits morceaux, que vous roù- 
lerez dans vos mains, pour leur donner la forme 
d'olives ; mettez à chacune un petit bâton, pour 
pouvoir les tremper dans un fucre au caramel ; vous 
les dreffsz fur un clayon, en mettant les petits 
: bâtons dans la maille du clayon, afin que le caramel 
prifle fécher en l'air ; & vous les dreflerez fur une 
affiette de porcelaine, garnie d’un rond de papier 
découpé. ES | RE 
Piflaches en furtout. Prenez la quantité de pif- 
taches qu'il vous plaira; caflez-les, &c.mettez-les 
a la praline; c’eft-à-dire , lorfque le fucre eft cuit 
à la plume, vous les jettez dedans ; & quand elles 
auront/été un moment fur le feu, vous les retirerez 
& vous les remuerez bien avec la gâche, jufqu'a ce 
que les piflaches foient toutes couvertes : il ne les 
faut pas mettre fur le feu ; mais vous battrez un 
blanc d'œuf avec une cuillere, & vous y mettrez 
un peu d’eau de fleurs d’orange , & vous tremperez 
vos piftaches; enfuite vous les ôterez, & vous les 
jetterez dans le fucre en poudre bien fec ; puis vous 
les rangerez fur du papier blanc; vous mettrez au 
four , & vous les ferez cuire lentement avec peu 
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de feu deffous & unpeu plus deflus, Quand elles 
_ Rront aflez cuites, & qu'elles auront af: de cou 
leur , vous les tirerez du four ; & vous les meitrez 
à l’étuve , pour qu’elles s’entretiennent féches, ° 

Piflaches filées. Echaudez ua demi-querteron de 
piftaches, que vous couperez par petits filets; ef= 
fuyez-les avec un linge ; & femez.les fur des feuil- 
les de cuvre frotiées lepérement de bonne huile 
d'olives ; vous avez un fucre cuitau caramel, que 
vous tenez chaudement , pour qu'il ne fe prenne 
pas; prenez-en avec deux fourchettes que vous 
filez à mefure fur tous les filets de piftaches, en 
laiffant des vuides entre. Vous retournez vos pit 
taches furnune autre feuille de cuivre aufli frottée 
d'huile , pour en faire autant qu’au côté précédent, 
en prenant garde de les trop charger de fucre en les 
filant. | EN 

Piflaches. ( Fromage de ) Pour une pinte de crême 
qui doit aller fur le feu, prenez fix onces de pif- 
taches , que vous échaudez & émondez. Il faut les 
piler très-fin, & les paffer au travers d’un tamis, à 
plufieurs reprifes, afin: de n’en point perdre. Vous 
les délayerez dans la crème , après que vous lui aurez 
&onné un bouillon ; vous la remettrez fur le feu, 
en la remuant toujours pendant trois ou quatre bouil- 
Jons; vous y mettrez environ une bonne demi-livre 
de fucre & une cuillerée d’eau de fleurs d'orange ; 
enfuite vous mettrez votre crème dans une falbo- 
tiere , pour la faire prendre à la glace; & vous le 
finirez de la même façon que celui à la crême. | 

Piflaches. ( Gâteau de) On prend une livre de 
fucre en poudre, une demi-livre de piftaches mon< 
dées ; pour deux fols de gomme adraganth fondue 
dans de l’eau ; pilez bien le tout enfemble ; & 
ajoûtez.y quelques gouttes d’eau odoriférante : quand 
le tout eft bien pilé, maniez la pâte fur une table; 
formez en vos gâteaux de telle maniere & de telle 
figure qu'il vous plaira; dreflez-les fur une feuille 
de papier ; & faites-les cuire au four. 

Piflaches, ( Lait de ) Echaudez un quarteron de 
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piftaches que vous pilez très-fin , en les arrofant de 
tems en tems , avec une cuillerée de lait & quelques 
gouttes d’eau de fleurs d'orange. Faites bouillir une 
chopine de crême avec un demi-feptier de lait, & 
environ un quarteron de fucre. Laïflez réduire à un 
tiers ; enfuite yous l’ôtez du feu, pour y délayer 
les piftaches que vous pañlez à plufeurs fois dans 
une fervierte. Dreflez dans ce que vous devez fervir. 
Piflaches. ( Maffepains de ) Echaudez une livre de 
piftaches ; jettez-les dans dé l’eau fraîche ; égout- 
tez-les ; & vous les pilerez bien dans un moïitier : 
faites cuire trois quarterons de fucre à la plume, 
& mettez-y vos piftaches. Defféchez la pâte à petit 
feu ; tirez-la de la poële , & faites-la rertoidir fur 
une planche. Mettez un peu de fucre en poudre par- 
deflus ; & quand elle fera froide , vous en ferez une 
abaïfle avec un rouleau ; vous la découperez avec 
des moules de fer-blanc façonnés , ou unis ; & vous 
ne les ferez cuire que d’un côté à petit feu. Quand 
ils feront cuits d'un côté , vous les laiflerez refroi- 
dir: vous ferez une glace royale d’un blanc d'œuf 
frais, & de l’eau de fleurs d'orange ; vous les gla= 
cerez du côté qu'ils ne font pas cuits , & vous les 
ferez cuire à petit feu. | | 
Piflaches ( Maflepains de \en joyaux Echaudez 
une demi-livre de piftaches , que vous mettez dans un 
mortier, &c que vous pilez très-fin , en.les arrofant 
avec un peu d'eaude fleurs d'orange. Mettez-les dans 
une pole avec fix onces de fucre en poudre; faites-les 
deflécher fur un très petit feu , jufqu’à ce qu’elles ne 
fe collent point aprèsles doigts ; vous les mettez fur 
une feuille de papier avec du fucre fin deffous ; à me- 
fure que vous l’abbatrez avec le rouleau ; vous y jet- 
tez un peu de fucre fin mêlé d’un quart de farine , pour 
que la pâte ne fe colle point après le papier; coupez-en 
des filets de longueur d’un démi- doigt, pour en former 
des cercles autour d’un petit manche de couteau bien 
rond, enpinçant les deux bouts , pour les faire tenir 
enfemble ; lorfque vous avez formé tous ces cercles, 
Qu joyaux, vous les trempez dans üne marmelade de 
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confiture délayée avec un peu de blanc d'œuf; mettez- 
_les à mefure dans du fucre fin pour les rouler dedans ; 
&c dreflez-les à mefure fur des feuilles de cuivre, 
pour lesmettre cuire dans un four doux. 

Piflaches. ( Meringues de) Prenez une poignée ou 
deux de piftaches; pelez-les dans de l’eau fraîche ; 
&t quand vous aurez fouetté vos blancs d'œufs, 
comme aux autres meringues , & que vous y aurez 
mis @& battu enfemble votre fucre en poudre, 
mettez - y vos piftaches bien égouttées & efluyées 
de leur eau; enfuite avec une cuillere , formez 
vos meringues de la groffeur que vous voudrez 
. leur donner, & glacez-les; fi vous ne voulez pas 
les glacer , elles refteront blanches comme du pa- 
pier : il faut que, dans chaque meringue , il s'y 
trouve une piftache. Elles vous ferviront à garnir 
des tourtes croquantes, & à en former des pyra- 
mides fur des porcelaines , pour votre deffert. 

Piflaches. ( Orgeat de) Vous prenez un quarteron 
de piftaches que vous échaudez. Mettez-les dans 
un mortier, avec un quarteron , moitié de graine de 
concombre, & moitié de graine de melon; pilez le 
tout enfemble, en l’arrofant de tems en tems avec 
une demi-cuillerée d’eau , pour empêcher qu’elles 
ne tournent en huile. Enfuite vous les retirez dans 
une terrine, pour les délayer avec trois chopines 
d'eau; pañlez-les plufieurs fois dans une étamine, 
en bourrant avec une cuillere; lorfqu’elles feront 
pañlées, vous y mettrez un peu plus d’un quarteron 
de fucre avec le jus d’un citron; mêèlez le tout en- 
femble, & repaflez -le dans une ferviette , avant 
que de mettre rafraichir. 

: OBSERVATION MEDÉCINALE. 

La piftache eft une amande qui contient une 
fubftance rafraîchiflante , adouciffante , nourriflante 
&t faine. Mais elle ne convient qu'aux très bons 
eftomacs , aux perfonnes qui ont des' fucs ; digef. 
tifs fort aétifs, ou qui prennent de l'exercice en- 
core faut il qu'ils layent bien broyée avant de 
Favaller ; les perfonnes délicates peuvent manger 
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des alimens où il welt entré que le lait des pif= 
taches, où même la piftache reduite en pâte très- 
broyée. 

PISSEMLIT ou DenT DE LION : efpece de chi- 
corée fauvage à fleurs jaunes , dont on fait des fa- 
lades au printems, lorfqu'il commence à fortir de 
terre , & que les feuilles qu’il poufle font encore 
blanches & tendres. 

- PLIE: poiflon de mer & d’eau douce ; on en 
diftingue de deux fortes , la grande &t la perite. Cette 
derniere eft connue fous le uom de guarreler. Elle eft 
parfemée de taches rouffâtres; l’une & l’autre efpece 
a la chair mollafle. On en prend beaucoup en eau 
douce ; celles qui font pêchées en mer, valent inf- 
niment mieux. 

Ce poiflon eft plus fain rôti, & avec une fauce 
blanche , que frit, parce qu'il boit beaucoup de fri- 
ture : comme il eft vifqueux , on en corrige la mau- 
vaife qualité , en le faifant cuire dans le vin blanc 
avec un peu de fel & des fines herbes. 

Les plies de la Loire font plus eftimées que celles 
‘que l'on prend dans les autres rivieres. 

Voyez, pour les différens apprèêts, les articles Li- 
mandes , Soles , Quarrelets. 

PLISSON. Il faut prendre deux pintes dé bon lait, 
& une chopine de crême douce , que vous mettrez 
dans une poële affez grande , fur le feu ; quand il 
viendra à bouillir, vous l’ôrerez & vous le laiflerez 
repofer à demi sftoid , pour lever avec l’écumoire, 
les peaux qui fe forment deflus, & que vous met- 
trez à mefure dans un plat; uit vous remettrez 
Ja poële fur le feu, & vous la ferez bouillir de nou- 
veau, pour en tirer pareillementle pliffon , comme. 
ci-devant , continuant toujors ainfi, jufqw'à ce que 
votre lait ne produife plus: ‘de crême ; cela fait «6 
votre pliffon étant proprement dreffé ge égouité , pou- 
drez-le de fucreen poudre par-deflus; paflez-y la pelle 
rouge , pour lui donner de la couleur, & fervez le, 

Plifon de Poitou. Vous aurez deux pintes de 
lait & une chopine de crème, que vous mettrez 
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dans une-terrine de terre forte : il faut Ja pafler fur 


un petit feu fur lequel vous la laifferez , jufqu'à ce 
que votre lait foit prêt à bouillir ; vous l’ôtez 
doucement , & le laiflez devenir tiéde ; puis 
vous le rapportez fur le feu, pour le faire de rou- 
veau chauffer jf@u”à deux ou trois fois : alors vous le 
laïflez repofer péndant deux ou trois heures ; après 
quoi, vous le pallez paréillement au même dégré ; 
enfuite l’ayant laiflé refroidir, & le pliflon étant for- 
mé environ de l’épaifleur de deux doïgts, vous le 
 Jlevez avec une affiette que vous gliflez adroite- 


ment -par-deflous : étant égoutté, il faut le pou- 


drer de fucre en poudre , lui donner de la cou- 
leur avec une pellerouse, &le fervir. ‘ 

PLONGEON : oifeau de mer & de riviere , de la 
figure du canard, mais d’un plumage différent, & 
beaucoup plus petit. On l’apprête & on le fert com- 
me le canard. ({ Voyez Cauard.) 

- OBSERVATION MÉDECINALE. 

La chair du plongeon, tendre & bien cuite, a du 
goût, & fe digere aflez bien; mais elle eft hui- 
leufe ,; & fournit un chyle grofher ; ce qui la 
rend nuifñble aux perfonnes délicates , fédentaires, 
& aux efflomacs foibles ; quand elle eft dure , 
elle fe digere difficilement , & ne convient à per- 
fonne : cet aliment eft plus fain, apprêté de façon 
qu'il sit perdu une partie de fa graïfle huileufe. 

PLUVIER : oifeau de la groffeur d’un pigeon, 
qui habite d'ordinaire près des rivieres, des étangs, 
& dans les lieux humides. On en connoïît de deux 
efpeces, le gris cendre & le jaune , qu'on appelle 


pluvier doré, Ces deux efpeces font un affez bon 


aliment. Cet oifeau étant prefque toujours dans un 

grand mouvement, les principes qui le compofent 

s'exaltent & fe volatilifent. Ainff fa chair eft de 

facile digeftion, mais produit un aliment peu folide 
our les perfonnes qui font un grand exercice. 


Pluvier à la braïfe. Fates cuire comme les pigeons / 


&x autres volailles à la braife. Mettez du coulis dans 


V- 
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leur cuiflon, Dégraiflez la fauce; paffez-la au tamis; 
êt la fervez fous les pluviers. 

Pluviers à la poële au gratin, Vuidez-les; faites-les 
cuire à la braife; faites une fauce de leur vuidange , 
comme ci-deflus. Mettez cette fauce au fond d'un 
plat; faites-la attacher fur un pi 
en la graïfle; mettez les pluviers, Baites faire quel- 
ques bouillons à cette fauce; paflez-la au tamis; 
_ mettez-y un jus de bigarade , -& fervez fur les 

. pluviers. 

Pluviers à la Dore. Piquez-les fans les vuider. 
Faites-les cuire à la broche avec des rôties deffous. 
Servez-les fur les rôties. On les farcit aufli avec 
ce qu'ils ont dans le corps , fauf le gefier, en ha- 
chant le tout avec lard rapé , perf, ‘ciboules , 
beurre & fel: on les coud , on les fait rôtir, & on 
les fert avec tel ragoût qu'on veut, ou avec les 
faucesà la carpe , à l'Éfpagnole, à la Sulrane êL autres. 
{ Voyez Sauce.) 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le pluvier , jeune, tendre , & cuit à props, 
eft un mets fin, favoureux , facile à à digérer ; & 
fain.: il n’y a prefque perfonne à qui il ne con- 
vienne ; on peut le permettre aux perfonnes les 
plus délicates , &t même aux convalefcens, dès 
qu'ils peuvent manger de la viande , à moins que 
les fubftances un peu grafles ne les incommodent. 

POIREAU : plante potagere d'un grand ufage 
dans la cuifiné, on n’eft d'accord que fur le goût 
qu’il donne aux alimens dans la préparation defquels 
on l’'emploie. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le poireau eft un affaifonnement fain , quia 
Jes qualités de l'ail, mais à un leger degré, fans 
en avoir le défagréable : ; il échauffe un peu ; favo- 
rife l'écoulement des urines ; corrige; dépure les hu 


- meurs; previent leur putridité ou y remédie. 


Poirée, (Voyez Bette.) 
POIRES : c’eft ici le fruit dont il y a un plus 
grand nombre d'efpeces ; on n'en confit ordinaire- 
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ment que fort peu , fçavoir , les mufcadilles, les 
blanquettes , le gros mufcat, l'orange , le certeau 
&t principalement le rouflelet : la plüpart des 
autres font des fruits trop fondans ou trop fermes 
pour cela; & fi on ne les mange cruds , on n’en . 
fait que des pâtes , des marmelades , & des com- 
pôtes. Fe 
Poires à la cardinale. (C ompôte de ) Prenez qua- 
tre grofles poires à cuire ; coupez-les par quartiers 

&t les pelez proprement ; Ôtez-en les cœurs ; met- 
tez les poires dans un pot de terre bien propre & 
bien couvert, avec un quarteron de fucre , um 
verre d’eau, deux cloux de girofle, un petit mor- 
ceaux de cannelle ; faites cuire votre compôte à pe- 
tit feu , feulement entourée de cendre chaude ,' 
pour qu'elle bouille très-doucement ; à moitié de 
de la cuiflon , vous y mettrez un verre de bon vin 
rouge ; achevez de les faire cuire jufqu’à ce qu’elles 
fléchiffent beaucoup fous les doigts ; vous les 
dreflerez dans le compotier, & le fyrop par-deflus 
. pour les fervir chaudement. Îl faut peu de fyrop à 
cette compote ; s'il y en avoit trop, il faut le 
faire reduire fur le feu , pour qu’il n’en refte feule- 
ment que pour arrofer les poires. Si vous voulez 
faire des compôtes de poires entieres avec leur peau, 
vous en prendrez de moyenne groffeur , que vous 

‘ferez cuire de la même façon. 

Poires à la cloche. 1] y a certaines ‘poires ; 
comme le certeau, les poires de livres, & quel- 
ques autres, dont on peut faire une compôte , en les 
faifant cuire à la cloche. Pour. cet effet , ayant 
pelé & mis vos poires par quartiers , vous les 
faites cuire dans un vaifleau de terre ou de cuivre 
rouge propre à cela, avec de l’eau, du fucre, de 
la cannelle & du girofle , fi on le juge à propos : 

” un quarteron de fucre , ou un peu plus, doit fut 
fire pour une livre de fruits ; à l'égard de l'eau, 
il n’en faut que pour les faire baigner. Vous les 
faites cuire à petit feu ; & vers le milieu de la 
guiflon , vous y ajoûtez un demi- verre de vin 
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rouge. Il fauttenir votre pot bouché , & remuer 
votre fruit de tems en tems, de peur qu'il ne s’at- 
tache au fond. Etant cuit, vous en dreflez votre 
compôte , & vous verfez le fyro»par-deflus , s’il n’y 
en a que ce qu'il faut ; finon achevez de le faire 
cuire & confommer doucement , parce qu'il n’en 
faut pas bezucoup. 

Poires à la Provençale. ( Compôte de.) Mettez 
griller fur un bon fourneau des poires à cuire, & 
Jettez-les à mefure dans de l’eau , pour leur ôter la 
peau; après les avoir bien lavées , & fair égout- 
ter, coupez-les en deux ; Ôtez-en le cœur ; met 
. tez-les dans un poële avec de l’eau, du fucre & 
deux zeftes de citron; couvrez la poële, pour les 
faire cuire à petit feu, jufqu'à ce qu’elles fléchif- 
fent fous les doigts ; quand elles feront cuites & 
le fyrop affez reduit , ôtez les zeftes de citron ; & 
fervez votre compôte chaudement dans un com- 
pôtier. 

Poires au caramel, Mettez égoutter des poires 
confites à l’eau-de-vie ; faites-les fécher à l’étuve. 
Vous ferez cuire du fucre au caramel, & vous le 
tiendrez chaudement fur un très-petit feu, feule- 
ment pour empêcher qu'il ne prenne ; trempez-y 
une à une les poires que vous avez fait fécher à 
létuve ; il faut mettre à chaque poire un petit bä- 
ton, après les avoir retournées dans le fucre; vous 
les mettez à mefure fur un clayon , & vous les 
faites tenir en mettant le petit bâton dans la maille 
du clayon , afin que le caramel puifle fécher en 
Pair ; lorfqu’elles feront féches , vous Gterez les 
petits bâtons , & vous dreflerez les poires à votre 
volonté. ;. 

Poires blanquettes. Comme ce fruit eft plus hâtif, 
que le rouflelet , & qu'il eft aflez eftimé, on en 
confit pour la nouveauté; on le tire au fec fur le 
champ. On le fait blanchir à l’eau fur le feu , 
après l'avoir piqué par la tête ; empêchant que 
l'eau ne bouille ; & quand vos poires font afiez 
mollettes , à force de chaleur feulement , vous les 
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tirez pour les faire rafraichir à les peler, les jet- 
tant à mefure dans d’autre eau fraîche; on les met 
enfuite au fucre clarifié , & on les noce de la 
même façon que les rouffelets : il faut poudrer les 
unes @ les-autres de fucre fin avec la poudretre , 
quand on les met à l’étuve ou qu’on les retourne : 
en quoi on n’a qu'a fuivre ce qui eft marqué pour 
les autres fruits , comme les abricots , prunes 
& le refte. 

Poires. ( Clarequets de ) Prenez des poires mü 
res de celles que vous ; ugerez à propos, pourvu 
qu'elles foient bonnes ; il faut les peler & les cou 
per par morceaux , pour les mettre dans une poële 
avec deux ou bois zeîtes de citron , & deux ver- 
res d’eau. Faires-les bouillir fur le feu, jufqu’à ce 
qu'elles foient en marmelade ; alors vous les met- 
trez fur un tamis, pour en tirer le plus de jus que 
vous pourrez ; fur une chopine de ce jus, faites 
cuire une livre de fucre au café; mettez le jus 
des poires , pour le faire bouillir jufqu'à ce que 
votre gelée tombe en nappe de l'écumoire. Vous 
“la verferez dans les moules à cl equets 3 vous la 
mettrez à l'étuve avec un feu mMfédéré , jufqu'à ce 
qu'elle {oit prife. Si vous voulez. en Ke de la sou 
ge, il ne faut mettre qu’un verre d’eau pour faire 
la décoétion des poires ; ©C vous y, ajoûterez ua 
verre de cochenille préparée. . 

Poires confites au liquide. Les poires que lon 
prend pour confre au liquide, doivent être d'âne 
efpece qui ne foit ni trop fondante, ni trop dure 
à cuire. Celles qui font les meilleures "&c fe foutien- 
nent Le mieux , font le rouflelet & le blanquet : 
faut préferer le premier pour la bonté de fon goût ; 
êt le dernier qui eit le plus batif, eft préféré pour 
fa blancheur ; celles que vous prendrez , il faut 
les piquer par la tête jufqu'au cœur, & les metire 
enfuite dans de l'eau bouilante , pour les faire 
blanchir jufqu'à ce qu’elles commençent un peu à 
fléchir fous les doigts. Alors vous les mettez dars 


o 
Veau fraîche, pour les peler proprement ; & vous 


> 


L Er 


192 CP O1 je 

les jettez à mefure dans d’äutre eau ; | prenez autané 
pefant de fucre que vous avez de poires; faites-le 
clarifier ; & mettez-y votre früit pour le faire cuire 


environ une trentaine de bouillons. Otez-les du 


feu, pour les mettre dans une terrine , pour les y 
Jaiffer vingt quatre heures ; enfaite vous les mettez 
égoutter fur un tamis pour faire cuire le fucre au 


_ Jiffé ; remettez les poires dans le fyrop, pour leur 


faire prendre trois ou quatre bouillons ; &c laiflez- 
les encore dans le fucre. Le iendemain vous les 
remettrez égoutter; & vous ferez recuire le fucre 
jufqu’au petit perlé , après avoir remis les poires 
dans le fucre , pour’ leur donner , deuxbouillons. 
Vous réitérez la même chofe jufqu” au lactose, 
que vous les achevez. Il faut les retirer de leur 


{yrop, pour le faire cuire au grand perlé. Remet- 


tez-y les poires, pour achever de les faire cuire, 
en leur donnant au moins huit bouillons , jufqu'à 
ce que le fucre foit au grand perlé ; quand elles 
feront finies & à moitié froides, mettez-les dans 
les pots. Toutes ces poires fe mettent au tirage , 
& on en fait de pete pour Re en leur 
faifant un petit {fr 
Poires confites au “fée. Préparez des poires de 
celles que vous jugerez à propos , pour les con- 
fire! de la même façon que les précédentes ; quand 
elles feront finies-, vous les laiflerez dans leur fyrop 
jufqu’au lendemain que vous les retirez fur des 
feuilles, pour les faire égoutter: poudrez-les par- 
tout avec du fucre fin pañlé au tambour ; faites-les 
fécher à l’étuve : lorfque le deflus fera fec , met- 
tez-les fur un tamis, du côté qu "elles feront féchées , 
pour le repoudrer de la même façon de l’autre 
côté; & vous acheverez de les faire fécher. Quand 
elles feront froides » vous les ferrerez dans des … 
boëtes garniés de papier blanc, avec des morceaux 
de papier entre les poires, pour les conferver. IL 
faut les tenir dans un endroit fec. Vous mettez des 
poires au fec, de la même façon que celles que vous 
sonfervez liquides dans des Pots, LS " 
"Poires 
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© Poires ae Prenez des poires de Bu 
qui ne foit pas trop mûr ; faites les blanchir | & 
‘Mettez-les dans de l’eau fraîche ; vous fere2 une 
eau de citron, pour les mettre dedans. Quand or 
ñ'a pas de cition, ôn prend du verjus ; 1] faut les 
parer proprement , c’eft ce qui fait la beauté d’une 
compôre. Vous les mettrez dàns du fücre clarifié, 
pour leur donner trois où quatre bauillons cou< 
verts ; vous les écumez bien , & vous les mertc& 
dans uné terrine que vous couvrez de papier blanc, 
jufqu’à ce que vous les drefliez dans le compô= 
tier. La poire de doÿenné fe fait de même , 
avec cette différente qu’elle ne doit pas être fi 
fnûre, - Ÿ ! 

Peires de bon chrétien. ( Compète de ) Ayeï de 
belles poires de bon chrétien ; coupez-les en deux, 
& mettez-les dans une poële d’e:u bouillante 
paffez-lés à grand feu ; & quand elles feront 
_molletres, vous les tirerez de l'eau, & vois és met- 
frez dans de l’eau fraîche. Enfuite pelez-les pro- 
prement, & mettez-les à mefure dans de l'eau frai- 
che : vous en peferez quatre livres ; & vous fe- 
rez cuire trois livres de fucre à ia plume ; vous y 
mettrez vos poirés que vous ferez cuire dix où 
douze bouillons : on peut y faire cuire en même 
tems deux où trois tranches de citron ; & les 
dreffer dans un compôrier. psp 

Poires de doyenné féchées. Comine les poires 
de doyenné, qui font d'automne , ne fe confervent 
pas long-tems , & qu’elles font aufh très bonnes, 
quand elles font féchées, on en prépare pour les 
conferver. Il faut leur couper le bout de la queue 
& les peler de la queue en en-bas , pour les met- 
tre à rmefure dans l’eau; fi elles font tout-à-fait 
dans leur maturité, vous ne les ferez point blan- 
Chir ; finon vous leur donnerez deux ou trois 
botillons , jufqu’à ce qu'elles commencent à flé- 
chir fous les doigts. Alors vous les remettrez 
dans de l’eau fraiche , & enfuite vous les égout- 
ferez, Sur deux pintes d'eau , vous mettrez une 
| Partie H, N 
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livre de fucre ; lorfqu’il fera fondu , vous y jets 
terez les poires; & vous obferverez la même fa- 
çon pour les faire fécher, que pour les poires pré- 
cédentes. 

Poires de Martin-fec. ( Compôte de) Coupez la 
queue à moitié, & ratiflez-la à des poires de 
Martin. fec ; ôtez-en la tête ; & lavez les bien. Il faut 
les mettre dans de l’eau & du fucre , avec un peu 
de cannelle. Mettez-les fur le feu, & couvrez-les ; 
elles en cuiront mieux. Vous aurez foin d'y regarder 
de tems en tems; quand elles fléchiront beaucoup 
fous les doigts, vous les retirerez pour les mettre 
dans une terrine , jufqu'à ce que vous les ferviez. 

Poires de Rouffeler. Vous prendrez de ces poires 
que vous piquerez par la tête bien avant, avec un 
piquoir ; puis vous les mettrez dans de l'eau, fur 
le feu. Il faut prendre garde que l’eau ne bouille 
pas ; mais quand elle voudra bouillir, vous y ver- 
ferez de tems en tems de l’eau fraîche. Lorfque vos 
poires feront un peu mollettes , vous les rafraîchirez ; 
puis vous les pelerez; 8& à mefure vous les jette- 
rez dans de l’eau. Vous les mettrez enfuite au fucre 
clarifié , les ayant égouttées ; & vous leur ferez 
prendre quarante à cinquante bouillons. Il faut 
enfuite les laiffer repofer jufqu'au lendemain , que 
vous les égoutterez; & vous ferez cuire le fyrop à liffé; 
quand il fera cuit, jettez-y votre fruit; & faites- 
lui prendre un ou deux bouillons. Le jour fuivant, 
vous ferez cuire votre fyrop entre liflé & perlé ; 
le lendemain à perlé, pour achever vos poires, 
auxquelles vous donnerez pour lors dix ou douze 
bouillons couverts ; & vous les defcendrez enfuite. 
Vos poires étant refroidies , vous les empoterez ; & 
vous les conferverez de la forte , pour les tirer au fec. 
quand vous en aurez befoin. Voici de quelle maniere 
cela fe fait. Vous faites chauffer & bouillir de l’eau 
dans une poële, dans laquelle vous mettez votre 
pot; & par cette efpece de bain-marie , votre 
fyrop fe liquéfie; & vous tirez votre fruit que vous 
mettez égoutter, puis fécher à l’étuye, fur des 
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ardoifes ou des HER ; ne poudré de he 
On en tire auffi au fec fur le champ ; & elles fe 
confervent fort bien. Il faut avoir foin de les 
retourner , de les changer , & de les ferrer dans des 
boëtes ou coffrets, avec du papier à chaque rang. 

Poires de Rouffelet à l’eau-de-vie. Îl faut choifr 
des poires qui ne foient point tout-à-fait mûres ; 
avoir de l’eau qui bouille dans une grande poële fur 
le feu; piquez vos poires avec une groile épingle; 
quand elles le feront toutes , vous les’ mettrez 
dans de l'eau bouillante pour les faire blanchir; ce 
que vous connoitrez quand elles feront un peu 
mollettes. Vous les mettrez dans de l’eau fraiche, 
& vous les pelerez proprement; & à mefure vous 
les jetterez dans une autre eau, où vous aurez prêts 
deux jus de citron pour les entretenir blanches ; 
eofuite tirez-les de l’eau, & mettez les au fucre 
clariñié , où vous leur ferez prendre fept ou huit 
bouiilons couverts. Il faut les Ô:er enfuite de deflus 
le feu , les écumer & les jetter dans une terrine ; les 
laïfler jufqu’au lendemain , que vous leur donnerez 
encore huit ou dix bouillons à grand feu. Le troifieme 
jour, vous égouttez le fucre ; & vous lui faites prendre 
cinq ou fix bouiïllons; vous coulerez votre fruit & 
vous lui donnerez encore cinq ou fix bouillons; 
vous les Ôterez dedeflus le feu ; vous les écamerez 
vous les laiflerez réfroidir ; & vous les mettrez dans 
des bouteilles, avec moitié fyrop & moitié eau-de- 
vie; & vous les boucherez bien. Vous vous en 
fervirez à quel ufage il vous plaira. On ne dit point 
la quantité de fucre, parce qu'il faut fe régler fur 
la quantité de fruit que l’on a à confire; il faut 
que le fruic baigne dans le fucre pour être bien 
nourri. | | 

Poires de Rouffelet glacées en fruits. Faites blan- 
chir des poires de rouffelet avec leur peau, jufqu’à 
ce qu'elles fléchiffent fous les doigts. Vous Îles 
retirez à l’eau fraiche pour leur ôter la peau. Pre- 
nez-en la, chair que vous pañlez dans un tamis, 
en la preflant fort avec une fpatule, Mettez cette 
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marmelade dans une poële , pour la faire deflécher 
fur le feu; faites clarifier autant de fucre que 
vous avez pelant de marmelade. Vous le feez 
cuire à la grande plume; mettez les poires dans le 
füucre, pour les bien mêler enfemble ; lorfque la 
marmelade eft bien incorporée avec le fucre , il 
faut la mettre dans des moules à glace , pour la 
faire prendre à la glace ; enfuite vous travaillez 
cette glace pour la mettre dans des moules de 
plomb, qui ont la figure des poire de rouffeler. 
Vous les enveloppez de papier, & vous les met- 
tez à la glace. Pour la couleur, il faut prendre. 
un peu de cochenille avec une plume ; vous tàche- 
rez d'imiter le côté qui a été au foleil ; & pour le. 
refte, vous employez de la couleur verte, comme 
celle qui eft expliquée. ( Voyez Couleur verte. } 
On mutige ces deux couleurs, de façon qu’elles 
puiflent imiter le naturel 

Poires de rouffeler, ( Marmelade de ) Vous pañlez 
vos poires à l’eau fur le feu ; & quand elles font bien 
mollettes , vous les tirez & vous les mettez dans de 
l’eau fraîche. Il faut les peler & en prendre la chair. 
Vous les paflez enfuite au tamis; & vous faites 
cuire du fucre à la grande plume ; pour une livre 
de fruit, vous employez trois quarterons de fucre. 
Vous Pincorporez dans votre pâte qu'il faut faire 
bien deffécher; & layant fait frémir , vous la 

oudrez de fucre , & vous l’empotez. 

Poires de rouffelet féchées. Prenez un cent, plus : 
ou moins, de bonnes poires de rouffelet prefque 
mûres ; coupez un peu le bout de la queue ; & 
ratiflez legérement ce qui en refte. Pelez les poires 
de la queue en bas, & jettez-les à mefure dans de 
l’eau fraîche; vous faites bouillir de l’eau , & vous 
y mettez les poires, pour leur donner deux ou trois 
bouillons , jufqu’à ce qu’elles fléchiflent fous les 
doigts. Alors vous les jettez dans de l’eau fraiche, 
& vous les faites égoutter. Mettez quatre pintes 
. d’eau dans un vaifleau, avec deux livres de fucre. Le 
fucre étant fondu, mettez-y toutes vos poires 


l HR PA 


r 4 k 
a P O ITA to 
pour les y laiffer une heure. Vous les retirez pour 
les ranger , la queue en haut, fur des clayons, pour 
les faire pañler la nuit dans un four, d’une cha- 
leur douce , comme quand on vient de tirer le pain. 
Le lendemain , vous retirez les poires pourles remet 
tre une demi-heure dans cette eau fucrée; vous les 
retirez enfuite, pour les remettre fur des clayons; 
& vous les faites fécher au four, comme Île jour 
précédent. Vous continuez de cette façon encore 
deux jours, ce qui fera en tout quatre jours ; à la 
-quatrieme fois , vous ne les retirerez point du four, 
qu'elles ne foient tout-à-fait féches ; enfuite vous les 
ettrez dans des boëtes , pour les conferver dans 
un endroit fec, | / 
Poires d'été. ( Compôtes de ) Paflez ces fortes de 
poires à l’eau fur le feu, pour les faire blanchir; 
qu'elles foient un peu mollettes ; vous les pouvez 
piquer par la tête , avec un piquèir, & cette 
piqûre doit pénétrer jufqu’au cœur. Etant blanchies, 
‘rafraichiflez-les , & pelez les, en Les jettant à mefure 
dans de l’eau. Vous clarifierez du fucre , fi vousn’en 
avez pas de tout clariñié ; pour y mettre vos 
‘poires, y ayant ajoùté un peu d'eau pour le 
décuire : fi elles font  grofles, vous les pouvez 
couper par la moitié, ou par quartiers : vous les 
ferez frémir dans ce fucre ; puis vous leur laïfferez 
jetter leur eau; après quoi, vous les ferez bouil- 
lir , jufqu'ace qu’elles n'écument plus ; & votre 
compôte fera faite. Il n’y aura qu'à laifler confom- 
mer encore un peu leur fyrop, s'il y en a trop; 
ë&z vous le verferez enfuite fur votre fruit, De cette 
maniere vous pouvez faire des} compôtes de poires 
blanquettes , de rouffeiet & autres. On peut s’exemp- 
ter de clarifier le fucre, & en mettre feulement 
un morceau d’une grofieur raifonnable, avec l’eam 
où on les veut faire cuire, ayant foin de bien 
écumer le tout. Un bon quarteron de fucre peut 
fufhire pour une femblable compôte. 7 
Poires d'hiver. ( Compôte de Prenez des poiresde 
kou-chrétien d'hiver , ou de la nr ; ellos 
, Hi} 
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fe font toutes les deux de même. Il faut les fairé 
blanchir, jufqu'a ce qu’elles commencent à fléchir 
fous les doigts. Alors vous les retirez à l’eau fraiche, 
pour les mettre à mefure dans une eau de citron ; 
vous les ferez cuire dans un fucre clarifié, comme 
‘les précédentes. 

Poires. ( Gelée de) Prenez la quantité de poires 
que vous jugerez à propos, fuivant ce que vous 
voulez faire de gelée , n'importe de quelles efpeces , 
pourvu qu’elles foient bonnes ; après les avoir 

elées, vous les coupez par morceaux, & vous 
es mettez dans une poële, avec un peu d'eau pour 
les faire bouillir, jufqu’à ce qu’elles viennent en 
marmelade. Mettez-les fur un tamis fin, pour 
faire pafler au travers le plus de jus que-vous 
pourrez. Sur une chopine de ce jus, faites cuire une 
livre de fucre au caffé ; mettez-y le jus des poires, 
pour lui faire faire quelques bouillons avec le fucre, 
Vous connoitrez que votre gelée eft faite, lorf- 
qu'en la levant avec l'écumoire , elle tombe en 
nappe. Otez-la du feu, poutla mettre dans les pots; 
vous ne les couvrirez que quand ils feront tout- à 
fait froids : ordinairement les gelées de poires font 
fort peu d’ufage, re. 

Poires grillées au caramel, Quand on a des com- 
pôtes blanches qui font faires depuis long-tems, 
il faut les faire griller dans leur fyrop, c'eft-à-dire, les 
réduire au caramel. Vous les mettez dans une poële 
avec leur fyrop, pour Îles faire bouillir ; ‘quand le 
fyrop eft aflez réduit , & qu'il commence à prendre 
couleur , vous tournez doucement la poële fur 
le feu , pour leur donner également une couleur de 
caramel prillé. Vous aurez foin de les tenir le 
plus blondes a vous pourrez, c'eft à-dire, que 
Je caramel ne foit pas trop brûlé; enfuite vous les 
Ôtez du feu, & vous les retirez une à une, 
en les retournant avec une fourchette dans le ca- 
ramel , pour les mettre fur afficite. Quand vous 
voyez que votre caramel fe refroidit, il faut le 
remettre fur le feu, jufqu'à ce que vous ayez Ôté 
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les poires de la poële ; enfuite vous mettez l’aflietre 
fur le feu, pour faire détacher les poires qui font 
collées fur l'afliette. Vous prendrezles poires avec une 
fourchette , pourles dreffer dans le compôtier, com- 
me l’on drefle une compôte à l'ordinaire. Les vieilles 
compôtes de pommes blanches fe font de la même 
façon, excepté qu'il faut prendre une afhette qui 
entre dans la poële ; enôtant les pommes de deflus 
le feu , vous les retournez fur l’afliette, comme fi 
vous retourniez une omelette.. Enfuite vous meitrez 
un peu d'eau fur l’afliette, pour la mettre fur le feu , 
_& faire détacher la compô:e que vous glifferez dans 
le compôtier; s'il eft d’argent, il faut le mettre far 
de la cendre chaude , jufqu’a ce que vous ferviez; 
& s’il eft de porcelaine , vous autez foin de le tenir à 
létuve. | | er 
Poires grillées. ( Compôte de) Prenez des poires de 
bon-chrétien , de franc-réal, ou autres; ayez un 
fourneau bien allumé, & jettez-y vos poires, en les 
remuant de tems en tems, pour les faire griller éga= 
lement par-tout; enfuite tirez-les , &c faites-les cuire 
dans une cendre chaude , pendant une demi heure 
ou trois quarts d'heure. Vous les retirerez, & les 
éplucherez bien proprement ; & vous les mettrez 
au petit fucre, pour leur faire: prendre fept ou huit 
bouillons. Si les poires font grofles, on peut les cou- 
per proprement par la moitié, en leur Gtant les 
Cœurs; fi votre fruit n’étoit pas aflez cuit, vous 
pouvez le couvrir d’un plat, & le laifler bouillir à 
petit feu , jufqu’a ce que vos poires foient bien mol- 
lettes ; enfuite Ôtez-les du feu , & écumez-les pour 
les drefler dans des compôtiers.. Ces fortes de com 
-pôtes fe fervent chaudes. uht23@ 
Poires. ( Marmelade de ) Faites blanchir des poires 
de rouflelet dans de l’eau , jufqu’à ce qu’elles flé- 
chiflent fous les doigts. Enfuite vous les retirez à 
l’eau fraîche, pour ieur ôter la peau. Prenez en la 
chair que vous mettez {ur un tamis , pour la pañler 
au travers, en la preflant fort tes fpatule, 
iv 
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Quand elle fera toute paflée, mettez-la dans une 
poële , pour la faire deflécher fur le feu. Faites 
cuire à la grande plume autant pefant de fucre que 
vous avez de poires defléchées ; mettez votre mar- 
melade dans le fucre, pour les bien mêler enfemble ; 
“enfuite vous la remettrez fur le feu feulement pout 
la faire frémir, en la remuant toujours avec la fpa- 
tule. Otez-la du feu ; lorfqu’elle fera à demi-froide , 
vous la mettrez dans les pots, & vous jetterez un 
peu de fucre fin par-deflus; il ne faut les couvrir 
que quand ia marmelade fera tout.à-fait froide. | 
Poires. (Pâte de pommes € de ) Paflez tous ces 
fruits à l'eau fur le feu; & quand ils font mollets, 
vous les tirez & les faites égoutter ; vous les paffez 
au tamis ÿ & vous les defféchez enfuite furle feu, les 
remuant avec la fpatule au fond & autour, crainte 
qu'ils ne brûlent. Lorfque votre pâte ne fait plus 
d’arrête, vous l'ôtez de deflus le feu, & vous faites 
cuire du fucre à la grande plume, ou à caflé; vous 
y incorporez une livre de fruit pour une livre de 
fucre, Etant bien mêlés, remettez votre pâte fur le 
eu, pour la faire frémir ; & dreflez-la comme les 
autres, avec une cuillére , fur des feuilles de fer- 
blanc , des ardoïfes, ou dans des moules que vous 
mettez à l'étuve pour les fécher. : 
Poires. ( Syorp de ) Ayez des poires bien fon- 
dantes & de bon goût; vous les pelerez & vous les cou- 
pêrez par morceaux. Mettez-les dans une poële avec 
un peu d'eau; & faires-les cuire jufqu’à ce qu'elles 
Toient en marmelade, Mettez-les fur un tamis pour 
les faire égoutter , -& en tirer le plus de jus que vous 
pourrez ; fur une éhopine de ce jus , faites cuire à la 
grande plume deux livres de fucre ; mettez-y le jus 
dés poires, pour lui donner quelques bouillons ; 
vous connoitréz qu'il eff aflez cuit , ft, en prenant du 
fyrop avec deux doigts, & les ouvrant de leur lon- 
gueur , il fe forme un #l qui ne fe rompt point; 
vous l'ôrez du feu pour le mettre dans des bouteit- 
les quand 1 fera preique froid : de certe facon, vous 
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le conferverez sa sh Pa ne le voulez garder 
que quinze jours , il faut y mettre la moitié moins 
de fucre, 

Poires tapées. 1} faut prendre de bonnes poires , 
de celles qui ont une eau fucrée, que l’on met fur 
des claies, pour les faire fêcher au four; quard 
elles font à demi-féches, on les applaut avec la 
main ; & onles remet au four, pour achever de les 
fécher. On les conferve de certe façontrès-longtems ; 
& elles font propres à tranfporter au loin. Cette 
maniere eft très-commune ; la meilleure , pour être 
fervie fur les bonnes tables , eft de les confire comme 
celles que l’on tire au fec ; avant que de les mettre 
fécher à l’étuve, vous les tapez pour les rendre 
plates, 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les poires de bon acabir, qui ont du goût & 
le degré de maturité qui leur convient , font humec- 
tantes, rafraichiliantes , apéritives , faciles à digérer , 
nourriflantes , legérement fondartes & laxatives : 
leur ufage convient aux perfonnes bilieules, 
fujettes aux maladies putrides , à la çonftipation , 
aux engorgemens du foie ; il y a des eftomacs 
froids & parefleux , qui ne digerent pas facile- 
ment ce fruit aqueux : en pareil cas, fi on veut 
profiter du bien que peut faire l’ufage de poires, 
on les mangera avec du fucre, elles fe digéreront 
mieux alors, on feulement à moitié cuites dans 
l'eau , & trempées dans le fucre : les poires en 
compôte ont perdu une grande partie de leurs 
qualités falutaires , fans cependant en avoir acquis 
de nuifbles ; c’eft au refte un aliment fain, léger, 
qui convient au plus mauvais eflomacs. 

POIS : légume très - connu. On en diftingue de 
trois fortes; la premiere a des filiques qui ne font 
pas bonnes à manger ; ceux de la fecende efpece 
fe mangent érant verds avec leurs gouffes ; la 
troifieme efpece qu’on appelle pois chiches eft de peu 
d'ufage dans les cuifines. Les pois de la premiere 
& de la feconde efpece fe mangent verds & fecs ; 
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mais , quand ils font fecs , ils ont perdu de ce 
goût agréable qu’ils ont , quand on les mange verds. 
ls fourniflent un aliment aflez folide, étant fecs ; 
mais ils font venteux : fi on les emploie verds, 
il faut les choifir petits & frais cueillis. 

Pois verd à la crême. Choififfez-les bien tendres. 
Paflez-les au beurre, & les faites cuire à petit feu 
avec un bouquet de perfl , & ciboules, peu de 
fel: étant prefque cuits, mettez-y de la crême &c 
du fucre. 

Pois verds à la demi-bourgeoife. Faites cuire à 
petit feu avec un bouquet comme deflus, une lai- 
tue pommée coupée en quatre ; mettez-y du 
fucre , peu de fel , deux jaunes d'œufs & de la 
crème. 

Pois verds à la Flamande. Faîtes cuire dans l'eau 
bouillante jufqu’a ce qu'ils foient moëlleux. Paflez- 
les enfuite au beurre ,avec du fucre & un peu de 
{el. PARENT 

Pois verds à la Rambouillet. Laver - les à l’eau 
chaude; & les faites égoutter. Paflez les au beurre 
avec une tranche de jambon, bouquet : mouillez- 
les de bouillon & d’une cuillerée de reduction , à 
moitié cuiflon ; mettez-y une cuillerée de coulis, 
un peu de fucre & de fel à la fin. Garniflez de 
croûtons frits, 

Pois verds au lard, Coupez du petit lard en 
tranches ; faites fuer fur un petit feu ; mettez- 
vos pois avec du beurre ; mouillez d’eau bouil- 
lante ; fervez à courte fauce ; & garniflez de croû- 
tons frits, 

Pois. ( Potage de croûtes à la purée verte de ÿ 
 Mitonnez des croûtes de jus de veau, & les laiflez 
un peu attacher. Garniflez dune bordure de perit 
lard ; jettez deflus une purée verte. | 

Pois verds ( Potage aux en gras. Pañlez des 
gros pois au lard fondu , perfil & ciboules. Pi- 
lez-les ; delayez-les dans un coulis de veau, & 
jambon : paflez d'autre côté des petits pois au 
petit lard avec bouquet ; mouillez de bouillon ; 
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étant cuits, ôtez le bouquet; mettez-y la purée. 
Mitonnez des croûtes de bon bouillon. Dreffez une 
volaille préparée à cet effet fur le potage ; garniflez 
les bords de petit falé ; verfez la purée fur le 
tout. 

Les potages de têtes d’agneaux , canards, o:- 
fons , poulets farcis , dindons, & autres, fe font de 
même, & fe garniffent de pointes d'afperges, ou 
de laitues farcies , ou de concombres. 

Pois verds. ( Potage de croûtes aux ) Faites cuire 


comme les pois à la crême , fans lier: poudrez 


d'un peu de farine ; mouillez d’un jus de veau, 
& faites mitonner. Mitonnez des croûtes, moitié 
jus de veau , & moitié bouillon ; liez vos pois 
de jaunes d'œufs ; délayez dans la crême, & les 
jettez fur le potage. 

Pois ( Potage aux ) en maigre. L'article ci- 
deflus doit régler pour le potage aux pois en mai- 
gre, qu'on paîle un beurre blanc , en faifant mi- 
tonner des croûtes avec du bouillon aux herbes, 

Pois ( Purée verte de ) èn gras. Prenez un li- 
tron de gros pois verds ; faites-les blanchir à l'eau 
bouillante avec du bafilic nouveau, ciboules & far- 
riette. Faites blanchir à pait an peu d’épinars ; 
faites égoutter le tout ; paflez enfuite à la cafle- 


role , jufqu'à ce que les pois cedent à la preffion 
du doigt; pilez les pois & les épinars ; paflez un 


coulis comme celui d'écrevifles, Faites bouillir o- 
tre purée ; paflez-la au tamis, @ fervez vous en 
pour Îles potages ou entrées, | 

_ Pois ( Purée verte de) en maigre. Celle-ci fe fait 


de même que la précedente , fi ce n’eft qu'au 


lieu de bouillon gras pour mouiller la purée, on 
mouille celui-ci de bouillon maigre. 

Au défaut de pois nouveaux , on fe fert de 
pois fecs , qu’on fait cuire à l’eau bouillante, jufqu’à 
ce qu'ils foient bien tendres, & on finit la purée, 
comme on l'a dit aux articles précedens. 

Pois verds fans crême. Paflez au beurre avec fel 
& poivre ; couvrez ; & laïffez mitonner, fur la fin 


204 ATP O ITA 
de la cuiffon ; mettez une pincée de farine ; mouil- 
lez d'un verre d’eau chaude, & faites faire quel- 
ques bouillons ; & laïflez mitonner ; quand l'eau 
fera reduite fufñfamment ; mettez-y un peu de 
fucre. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le pois vers d’un bon acabit ; fraichement 
cueillis & bien cuits, font un aliment favoureux, 
nourriflant , leger & de facile digeftion pour Îles 
gens d'un bon teémprament ; ils leur tiennent 
le ventre libre , contribuent à épurer les humeurs, 
&t favorifent la fécrétion des urines. L'abus de ce 
mets, ainfi que celui de tous les autres , efl dan- 
gereux ; & comme la faveur de cet aliment excite 
à en manger plus qu'il ne faudroit , les indigef- 
tions graves qui en réfultent, le font craindre & 
regarder comme nuifible ; mais fi on n’en mange 
que proportionnément à fon appétit, à fes forces, 
& qu'ils foient bien cuits, on r'éprouvera d'autre 
inconvénient qu’un peu de flatuofites ; ce qui eft 
commun aux légumes, & fur-tout aux femences. 
Les perfonnes delicates & dont l’eftomac eft foible 
en mangeront peu à chaque repas, &t y mettront 
du ‘ucre, 

POISSON : le poiflon eft un aliment plus fubf- 
ftantiel que les légumes, mais fort au deflous de 
la chair des quadrupedes & des oifeaux , dont nous 
ufons. Le poiflonde mer eft meilleur, & plus fain, 
que celui de riviere , parce que la falure de la mer 
corrige fa vifcofté. Parmi ceux de mer, les /axa- 
_diles , ou ceux qui fe nourriflent dans les lieux pleins 
de rochers, doivent être préférés comme on pré- 
fere le mâle à la femelle, à caufe de fes laitances, 
qui font un manger délicat. 

On mange le poiffon frit , ou rôti, ou bouilli ; il 
eft conftant que le poiflon frit eft le moins fain de 
tous, à caufe de la qualité âcre que l'huile & le 
beurre chauds contrattent par l’a@tion du feu. Ce 
Jui qui eft rôti fur le gril ou à la broche, convient 
mieuxà l’eftomac. Le poiflon bouilli, ou au court- 
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bouillon, ou à l’étuvée, eft plus propre encore 
aux tempérament délicats, pourvu que l’affaifon- 
nement n’y domine pas ; il vaut encore mieux cuit | 
au vin qu'à l’eau, & mieux encore au vin blanc 
qu'au vin rouge. 

On verra aux articles particuliers , ce qui regarde 
chaque poiflon, de ceux dont il ef’ parlé en cet 
Ouvrage, 

Poiffon. ( Bifque de) Defofi.z une carpe laitées 
faites-en un hachis , avec dix champignons blanchis; 
paflez avec beurre, fel & poivre, fines herbes, & 
bouillon de poiflon ; faites à part un ragoût de lai- 
tances de carpes, foies de brochets , pates d’écre- 
vifles ; mitonn:z des croûtes de bouillon de poiffon ; 
garniflez le potage du hachis & du ragoûr. On 
peut le garnir de hachis feul , fans le ragoût; & 
fervez chaudement. 

: Poiffon. ( Bouillon de Faites dégorger des tan- 

ches ; habiilez des anguilles, brochets & carpes ; 
Ôtez leur les ouies ; coupez-les par tronçons ; em- 
pâtez-les avec eau, beurre , fel, bouquet de fines 
herbes, oignons piqués de cloux; faites bouillir 
une bonne heure & demie; paflez ce bouillon, & 
le féparez en trois vafes particuliers ; 
__ Dansun , mettez les épluchures des champignons, 
faites cuire, & paflez à l'étamine , avec du coulis: 
farine frite, un peu de citron verd; ce mélange 
{ert pour les potages bruns , entrées ou entremêts. 

Dans le fecond, paflez des amandes pilées, & 
des jaunes d'œufs durs, pour les potages blancs 
êt ragoûts. 

Dans le dernier, vous pouvez faire cuire le poif- 
fon de tous vos potages , tant blancs que bruns, 
entrées & entremêts, & même pour les gelées. 

Poiffon. ( Farce de ) Deioffez des carpes, bro- 
chets , & autres poiffons ; hachez-en les chairs ; 
faites une omelette qui ne foit pas trop cuite ; ha- 
chez-y des champignons, truffes & perfil, cibou- 
les ; mettez le tour fur la farce, bien haché & bien 
éMailonné ; mettez-y une mie de pain trempée dans 
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le lait, beurre & quelques jaunes d'œufs, pour lier; 
cette farce fert pour farcir des foles, carpes, pour 
faire des andouilletes, pour farcir des choux; for- 
mer de petits croquets, des pigeons, des poiffons 
& autre chofe. | 


Poiffon. ( Hachis de ) Otez la peau d’une carpe; 


defoffez-la ; hachez la chair, & faites-la deflécher 
dans une caflerole , jufqu’à ce qu’elle devienne 
blanche; hachez-la avec perfil & ciboules , beurre 
frais, champignons, truffes vertes; faites un petit 
roux ; mettez y ce hachis avec fel & poivre, 


une tranche de citron ; mouillez de bouillon de 


poiflon. Liez de quelques cuillerées de coulis d’écre- 
viffes, ou de coulis de poiflon; fervez pour entrée 
les hachis de faumon , truites, poiffon blanc & bar- 
beaux. On faitaufli des rifloles , & des petits pâtés 
avec ce hachis. Fee 
Poiffon. ( Jambon de ) Faites une farce comme ci- 


deffus, où vous ajoûtez du faumon frais & des 


laitances de carpes. Formez de cette farce une forte 


de jambon fur des peaux de carpes. Enveloppez le 


tout d'un linge neuf bien coufu; faites cuire avec 
moitié eau & vin , cloux, laurier, poivre; laif- 
{ez-le refroidir dans fa cuiflon, & le fervez avec 
du laurier & fines herbes hachées. On peut le cou- 
per par tranches comme un jambon ordinaire. On 
peut en former des figures d'éclanches, épaules ; 
poulets, pigeons. : 

Poiffon. ( Pâté de ) Faites un godiveau coms 
me nous avont dit de la farce, excepté l’omeletre & 
les jaunes d'œufs qu'on peut n’y pas mettre ; dreflez 
un pâté à l'ordinaire ; foncez-le de ce godiveau , avec 
truffes, culs d’artichauts, champignons, morilles , 


filets de poiflon crud; couvrez de godiveau, aflaifon- , 


nez. Finiffez à l'ordinaire. Etant cuit, mettez-y un 
coulis de champignons, ou coulis blanc , ou quel- 
que ragoût analogue ; & fervez chaud. 


Poiffon. ( Petits pâtés de ) Prenez du godiveau ci- 


deflus , avec autant de beurre frais que de hachis. 
Finiflez vos petits pâtés, à l'ordinaire, Servez 
hauds. ÿ | 
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Poiffon. (Tourte de) Prenez du hachis de carpe 
comme ci-deffus, Faites une abaïfle de pâte feuil- 
letée; mettez dedans votre hachis. Finiflez à l'ore 
dinaire. Etant cuite, fervez chaudement, 

POITRINE: la poitrine & le trendron de la poi- 
trine, font après la culotte de bœuf, les pieces qu'on 
fert le plusà table. Elle s’accommode comme la 
culotte. 

Poitrine ( de bœuf ) à l’Angloife. Prenez une piéce 

de bœuf de poitrine du gros bout ; coupez-la en quar- 
rés. Faites-la écumer. & cuire à moitié à l’eau bouik 
lante. Retirez-la. Defoffez-la; ficelez bien. Mettez 
dans une cafferole bardes de iard,trois ou quatre livres 
de bœuf coupées en tranches minces ; faites fuer 
comme pour un Jus. Etant attachées , mettez y dm 
du lard fondu, deux poignées de farine que vous 
ferez bien rouflir. Mouïiliez du bouillon où a cuir la 
piéce de bœuf ; mettéz-y la piéce avec fel, poivre, 
fines herbes, tranches de toutes fortes de racines, 
perfl , oignons & ciboules , une bouteille de vin 
blanc. Etant cuite , laiflez-la refroidir dans fon jus. 
Faites un ragoût de petits pigeons , ou cailles , om 
ortolans , avec des crêtes, de l’eftragon ; liez-le 
d’un coulis de veau & jambon ; laiflez refroidir. 
Ayez une fauce fine de blanc dé volailles. Dreffez 
la poitrine; parez-la bien; faites au milieu un trou 
quarré, ne laïflant qu'un pouce de tour ;levez la 
piéce legérement ; Ôtez de la chair de deffous ;ar- 
rangez de la farce dans ce trou, & par-deflus le 
ragoût froid. Formez une tranche mince de l’épaif- 
feur du petit doigt ; de la piece levée, couvrez- 
en le ragoüt, & garniflez de farce, de forte qu'on 
n’apperçoive pas la coupure. Couvrez la piéce de 
bœuf de bardes de lard très - minces ; panez la ; 
mettez-la au four pour lui faire prendre couleur. 
Servez-la ayec une couronne de hâtelettes , ou de 
ris de veau, ou foies gras. Garniflez d’une ma- 
rinade de poulet & perfil frit. Servez chaudemen: 
pour grande entrée. aa e 

Pouurine de mouron, On la fait cuire au pot, & 
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on la fait griller. On la fax cuire à la bre; 
entiere , ou coupée par morceaux; & on la fert avec 
un ragoût de navéts, ou on en fait un hochepot, 

_ Pourine (Potage de) de veau. Farciflez un pain d’uñ 
bon godiveau bien affaifonné de moëlle de bœuf, 
culs d’ärtichauts, chaïpigñons , ris de veau & 
autres ingrédiens. Le pain doit être placé au milieu 
du potage. Dreflez le potage à l’ordinaire, & lé 
mouillez de bouillon où vous aurez fait cuire 
une poitrine de veau avec la viande ordinaire: 
Nowrriflez ce potage d’ün bon jus de veau, & 
fervez chaudement. 

PORC. {( Voyez Cochon. ) 

Porc. (Tête de) à la Piémontoife. Faites cuire uñe 
tête de porc bien fraiche avec les pieds, jufqu'à cé 
que le tout fe defofle facilement. Coupez les oreil- 
les en filets, ainfi que les pieds. Etendez la tête fur 
un gros linge ; mettez par-deflus les morceaux 
d'oreilles & de pieds. Saupoudrez le tout de fel 
& épices mélangées, de toute efpece , avec un peu 
d'orange rapée. Roulez le tout dans ce linge ; mettez- 
le chaudement fous la prefle, & l’y laiflez l’efpace 
de cinq à fix heures, jufqu’à ce que le tout foit re- 
froidi : cette tête peut fe conferver ainfi trois mois, 
Pour cela, on Ôte le linge ; on la met dans un pot 
de terre , neuf & bien verni, qu’on couvre de fon 
couvercle. On en fert par tranches avec du 
vinaigre rofat, & du fücre , fil’on veut. 

POIVRADE : fe dit,en cüifine, dece qui fe 
mange avec poivre & fel feulement , comme les 
artichauts & autres chofes de même nature, 

Poivrade ‘liée. Mettez dans une caflerole deux 
_panais, deux carottes, trois ou quatre oignons avec 
tranche de jambon , un morceau de beurre ; mouil= 
lez de bouillon , coulis & vinaigre. Mettez un bou- 
quet, perfil & ciboules, cloux, ail, fel & poivre. 
Faites bouillir le tout pendant une heure. Dégraiflez 
Ja fauce ; pañlez-la au tamis, & vous en fervez au. 
befoin. & 

POIVRE : baie d'un arbre commun Mes plu- 
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fieurs endtoits de l’Afie, dont ia qualité efk aroma- 
tique, chaude &t féche : il eft d’un grand ufage pour 


l’affaifonnement de la plüpart des alimens. 
POMMES : dans le choix que l’on fait des pom- 
mes pour l’ofhce , il faut obferver qu’elles foient 
aflez mûres , d'un goût doux , & bien colorées 
Pommes. ( Clarequers de ) Prenez douze pommes 
de reinette; coupez -les par rouelles dans une poële; 
mettez-y un demi-feptier d’eau; faites-les cuire en 
marmelade; paflez votre décoétion à travers une 
ferviette mouillée: fur un demi-feptier de décoc- 


tion, vous raperez la moitié d’une écorce d’orange 


de Portugal; & après que cette décoétion en aura 
pris le goût , vous la paflerez dans un tamis fin, 
Mettez une chopine de {ucre clarifié dans une poële; 
& fanes-le cuire à eaflé. Retirez votre poële du 
feu; verfez-y votre décofétion ; enfuite modérez un 


peu le feu de votre fourneau; remettez votre poële, 


& faites fondre votre fucre doucement , en don 
nant quelques tours de cuillère dans votre poële ; 
& lorfqu'il eft fondu , & qu'il commence à frémir, 
retirez votre poële ; & verfez votre compofition avec 
une autre cuillere dans des moules de verre , que 
vous ne remplirez pas tout-a-fait; mettez - les à 
l'étuve avec un feu modéré. Au bout de deux jours, 
que la premiere glace eff faite, il faut , avec la pointe 
d’un canif ,les décerner proprement, & les verfer 
fur des ardoifes très - nettes ; les mettre à l’étuve 
avec le même feu; & lorfque la feconde glace fera 
parfairement faite , vous les arrangerez fur des 
tamis, avec du papier blanc deflous : s'ils ont: 


beloin de refter à l’étuve, vous pouvez les laifler 


finon les mettre dans un lieu fec, & vousen fervir 
au befoin. Ils fe peuvent faire aufli dans des moules 
à pâte, en laiflant refroidir la compofition, Si vous 
en voulez faire des rouges , ayez recours à la 
cochenille préparée. R | 

Pommes. ( Clarequets de ) & de fleurs d'o2 
range. Il faut prendre trente pommes de reinette, 


des plus belles, les bien efluyer avec un linge 
Partie IL, | O 
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blanc, les couper par tranches dans ane poële ; vous 
y mettrez trois chopines d'eau, & deux citrons 
coupés par tranches ; vous ferez bouillir le tout, 
jufqu’à ce qu’elles foient en marmelade : après, vous 
les verferez dans un tamis fur une terrine ; vous ferez 
cuire-quatre livres de fucre à la forte plume ; & vous 
y. mettrez deux livres de décoétion & un quarteron 
de marmelade de fleurs d'orange ; vous remuerez le 
tout enfemb'e; vous le verferez tout chaud dans 
des moules de verre, & vous les mettrez à P étuve : £ 
ils fe fini{fènt comme ceux de pommes. 
Pommes. ( Compôte de ) à la cloche. Otez les 
cœurs à fept ou huit pommes de reinette, en 
des perçant avec une vuidelle de fer-blanc, que 
“vous pafiez au travers de la pomme, en commen- 
çant par le côté de la queue, ou avec un petit 
couteau. Il faut prendre garde de lés caffer. Enfuite 
vous mettez les pommes fur un compôtier d'argent, 
ou fur une aflette, avec du fucre fin defius & 
deffous. Mettez le compôtier fur un très-petit feu; 
couvrez-les d'un couvercle de tourtiere, avec du 
feu deflus; faites-les cuire À petir feu: lorfqu’elles: 
fléchiront fous les doigts, & qu’elles feront bien 
glacées , vous les fervirez chaudement. $i vous 
voulez les fervir dans un compôrier de porcelaine , 
vous les gliflerez dedans ,. & vous les tiendrez 
uen ann l’étuve , jufqu’à ce que vous les ferviez. 
Pommes. ( Compôre de ) calville, de rambour 
&. autres. Vus faites des compôtes de porn- 
mes de tambour , de calville & autres , de la même 
façon que celles de reinette , avec ceite diffé. 
rence, qu'il ne faut point les peler, parce que ces 
pommes n'ont point aflez de confiftance pour fe 
{outenir fans leur peau, & fe mettent tout de fuite, 
en marmelade. Il faut peu de tems pour les cuire: 
elles fe mettent en compôte grillée , en compôte 
à la bourgeoife , & en compôteà la cloche. : 
Pommes de reinette ( Compôte de ) à la bourgeoife. 
Coupez par la moitié fépt ou huit potnmes , dont 
vous Ôtez les cœurs ; piquez dans plufieurs en- 
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&roits le deflus de la peau avec la pointe du cou- 
| teau ; après les avoir miles un moment dans l'eau, 
vous les mettez dans une poële fur un petit feu ,avec 
environ un'@uarteron de fucre & deux verres. d’eau, 
Faites-les cuire jufqu’à ce qu’elles fléchiffent beau 
coup fous les doigts. Vous les retirez enfuite, 
pour les dreffer dans le compôtier; donnez encore 
quelques bouillons à votre fyrop, que vous |paf- 
ferez au tamis fur les pommes que vous coupez par 
la moitié; Ôtez-en les cœurs; & pelez-les pro- 
prement, pour les mettre à mefure dans de l’eau ; 
puis vous les mettez dans une poële avec deux 
verres d’eau , deux ou trois tranches de citron, 
un quarteron de fucre; faites cuire à petit feu, juf= 
qu'à ce que les pommes fléchiffent beaucoup fous 
les doigts. Alors vous les dreflerez dans le com 
pôtier; pañlez le fyrop au tamis; &c faites-le ré- 
duire fur le feu, jufqu’à ce que le fucre vienne au : 
grand liffé ; & vous le verfez fur les pommès. 

Pommes de reinètte ( Compôte de } à la Por- 
tugaife. Il faut prendre des pommes de :reiñette 
les £ouper par la moitié, & en êter le dédans. 
Mettez-les fur une afñette d'argent, ou'dans une 
tourtiere; jettez du fucre en poudre deflus & def- 
fous; meitez-les enfuite fur le feu; & ‘couvrez-les 
avec uncouvercle de tourtiere,fur lequel vous mettrez 
du feu; & vous les ferez cuire jufqu’à ce que le. 
fucre foit bien roux & au caramel. Îl faut pour- 
tant bien prendre garde de ne le pas laïffer brüler. 
Vous les fervirez les plus chaudes qu’il vous fera 
pofhble. Si vous les faites dans une tourtiere , vous 
les leverez @& les mettrez toutes chaudes fur une af- 
fiette d'argent , à caufe de l’étain qui eft dans la 
tourtière. 

Pommes de reinette (Compôte de) avec la peau. Vous 
prendrez une demi- douzaine de pommes de reinette; 
vous les couperez en deux; Ôtezen les cœurs ; 
mettez-les à mefure dans de l’eau , en les piquant 
avec la pointe d’un couteau: tirez les, & jettez-les 
dans une poële, avec un quarteron de fucre, &e 
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Un demi-feptier d’eau; mettez-les fur le feu; faites 
lés cuire à petit feu, jufqu’à ce qu’elles foient bien 
molleites , & drefl:z-les dans une porcelaine. Si 
votre fyrop n’eft poiit aflez fort, donnez-lui en- 
core un bouillon ou deux; & jettez-le fur votre 

fruit, en le paflant par un tamis. 
Pommes de reinette ( Compote de} pelées, On 
prend des pommes ; on les pele; on les coupe 
par moitié. Vous en Ôtez les cœurs; & vous les 
jettez à mefure dans de l’eau fraiche : enfuite 
prenez ua bon quarteron de fucre, fi ce n’eft que 
pour une compôte , ow davantage, à propor- 
tion ; fi c’eft pour plufeurs ; vous les mettez dans 
une poéle avec environ une pinte d'eau ou plus; 
& vous faites bouillir le tout avec vos pommes. : 
Lorfqu'elles font affez mollettes, & qu'elles ont 
bien pris le fucre, vous les tirez & vous les ran- 
gez dans votre porcelaine; & vous faites cuire 
& confommer le refte du fyrop, jufqu'à ce qu'il 
foit en gelée; ce qui fera, quand vous le verrez 
tomber à grofles gouttes , & non pas couler par 
fil. Vous le verferez alors fur votre fruit; & vous 
y exprimerez , fi vous voulez, un jus de citron. 
Pommes de reinette ( Compote de ) pelees, 
d'une autre maniere, Î] faur prendre une douzaine 
de belles pommes , les effuyer avec un linge blanc ; 
les couper par tranches dans trois pintes d’eau , y 
mettreun citron aufh coupé par tranches, & faire 
bouillir le tout enfemble ; quand vous verrez qu’elles 
feront cuites, vous verferez le tour dans un tamis 
fur une terrine ; vous aurez dix autres pommes que 
vous pelerez promptement , & que vous couperez par 
quartiers ; vous les mettrez/cuire dans Îa décoc- 
tion que vous avez tirée ; & vous y jetterez en 
même tems trois livres de fucre clarifié, que vous 
ferez cuire à petit feu, jufqu’à ce qu'elles cédent 
fous les doigts : enfuite vous les tirerez proprement 
une à une; & vous les rangerez dans des com- 
pôtiers; vous paflerez encore une fois le jus au 
tamis ; & vous le ferez cuire jufqu'à ce qu'il foit 
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en gelée : enfuite vous le verferez dans une terrine; 
& quand il fera à moitié froid, vous le mettrez fur 
vos pommes. : 

Pommes. ( Compôte de ) en gelées. Mettez dans 
une poële huit pommes de reineite coupées par 
petits morceaux , avec la moitié d’un citron en 
tranches & une pinte d’eau ; mettez-les fur le feu 
pour les faire cuire , jufqu’à ce qu’elles foient pref- 
qu'en marmelade , que vous les paflez au travers 
d'un tamis pour en recevoir la décoétion, que 
. vous mettez dans la poële avec une livre de fucre 
clarifié , huit pommes de reinette coupées par moitié, 
les cœurs Ôôtés, & pelées proprement; faites bouillir 
les pommes , avec le fucre clarifié & la déco@ion, 
jufqu’à ce qu’elles fléchiffent beaucoup fous les 
doigts ; enfuite vous les dreflez dans le compôtier ; 
paflez le {yrop au tamis , & remettez-le furle feu, 
pour le faire réduire jufqu'à ce qu’en le prenant 
avec une cuillere | il tombe en nappe & quitte 
net. Otez-le du feu, pour le verfer fur une afhette; 
ce qui vous fournira une belle gelée ; quand elle fera 
prife , il faut mettre l’affiette fur un feu doux, feule- 
ment pour faire détacher la gelée que vous glif- 
ferez fur les pommes qui font dans le compôtier. 
Ordinairement ces pommes fe mettent entieres, 
parce qu'elles en font plus belles. 

Pommes (Compôte de) & autres fruits. Coupez 
des pommes de reinette par morceaux , que 
vous mettrez fur le feu dans une poële , avec 
de l’eau, pour en faire une forte décoftion, les 
faifant bouillir jufqu’à ce qu’elle viennent en mar- 
melade. Alors vous paflerez votre décottion à tra- 
vers un linge ou un tamis fin; & pour une pinte, 
‘par exemple de jus ou de décoétion, vous pren- 
drez trois quarterons de fucre que vous ferez cuire 
à cafle , dans lequel vous jetterez votre décoétion; . 
& vous ferez bouillir le tout légérement entre liflé &c 
perlé, en lécumant avec foin. Si vous vouliez 
rendre votre gelée rouge, il faudra la couvrir en 
la cuifant , & y ajoûter du vin ae ou de la 
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cochenille préparée. Quand on la veut laifler blanche; 
comme pour les pommes de reinette, on n’y met 
rien; & onne les couvre pas. 

Pommes ( Compôte de ) farcies. Prenez en- 
viron un quarteron de vieille chair d’oranges & 
& citrons, qu2 vous pilerez dans un mortier ; enfuite 
vous hacherez quelques pommes ; & vous mêlerez 
le tout avec de la marmelade d'abricot , ou autre, 
telle que vous Paurez; puis vous prendrez des 
pommes , & vous percerez de la queue à la tête, 
fans les peler, en y faifant une ouverture pour y 
fourrer le pouce; puis vous remplirez le trou de 
ladite marmelade ; & vous les ferez cuire doucement 
fur une affiette d'argent au four ; ou bien vous met- 
trez Qu feu tout autour de ladite afhette ; & quand 
elles feront bien cuites , vous les mettrez dans un 
pétit fyrop comme d’autres. 

Pommes. (Compôte de) grillées. Avez dix pom- 
mes de reinette, que vous percez de queue en 
têie, & que vous  pelez fort proprement; & 
mettez-les à mefure dans de l’eau fraîche. Sur dix 
pommes , il faut environ une chopine d'eau & 
une demi-livre de fucre. Mettez le tout {ur le feu, 
dans une poële couverte d'une afhetre ; que le feu 
ne foit ni trop violent ni trop lenr. Quand 

votre compôte eft prefqu'au fyrop, remuez votre 
‘‘poële pour faire griller vos pommes , jufqu’a ce 
qu'elles foient bien grillées & bien blondes. Vous 
retournez vatre compote fur une afhette ; vous 
la glifl:z dans un compôrier, & vous la fervez chaude, 

Pommes ( Compête de ) grillées au caramel 
Lorfqu'on à de vieilles compôtes blanches, que l’on 
veut échanger , 1} faut les faire griller dans leur 
fyrop , c’eit à dire, les réduire au caramel. Vous 
tournez la poële doucement {ur le feu, pour leur 
donner une couleur de caramel grillé; ayez foin 
_ de les tenir le plus blondes que vous pourrez , en 
prenant garde que le caramel ne foit pas trop 
coloré; quand elles feront de belle couleur, met- 
iez une afliette dans la poële fur les pommes ; 
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tenverfez-les deffus de la même façon que fi vous 
retourniéz une omelette. Vous verferez un peu 
d’eau fur votre afhette, que vous tiendrez un 
moment fur le feu, feulement pour faire détacher 
la compôte, que vous glifferez dans le compôtier ; 
s'il eft d'argent, vous le mettrez fur des cendres 
chaudes; s’il éft de porcelaine, vous aurez foin 
de le tenir à l’étuve. 

Pommes de reinette au fec. Pelez & coupez par 
moitié ,ou par quartier, un demi-cent de pommes 
de reinette ; Ôtez-leur les cœurs, &c jettez-les à 
mefure dans de l’eau fraiche ; enfuite ayez de l’eau 
bouillante fur le feu ; paflez y votre fruit ; fur-tout 
qu'il ne fafle que frémir : lorfque vos pommes font 
un peu mollettes, tirez-les pour les égoutter; & 
mettez-les en même tems au fucre clarifñié & cuit 
a perlé ; vous leur faites prendre feulement quatre 
bouillons couverts, Il faudra enfuite lés bien écumer , 
les mettre dans une terrine la nuit à l’étuve ; le 
lendemain , donner un bouillon au fyrop , & l'aug- 
menter de fucre, fi votre fruit n'en. a pas fufh- 
famment : jettez-le fur vos pommes & continuez 
Ja même chofe, pendant trois où quatre jours; à 
la derniere=cuiflon, vous donnez deux ou trois 
bouillons couverts à votre fruit : étant à demia 
froid, vous les égouttez pour en mettre fécher à 
létuve; vous les rangez fur des ardoifes ou des 
feuilles de fer-blanc, en les poudrant de fucre fin ; 
& vous les mettrez à l’étuve. Si vous voulez 
en conferver au liquide , faites enforte que le fruit 
baigne dans le fyrop , en les empotant. On ne fait 
guères de cette confiture, qu’un peu avancé dans 
l'hiver , parce que ce fruita plus de corps dans ce 
tems-là. ñ 

Pommes. ( Gelée blanche de ) Pelez les pommes que 
vous voulez employer, & coupez-les par petits 
morceaux , pour les mettre dans une poële , avec 
un peu d’eau & la moitié d’un citron en tranches; 
faites-les bouillir à petit feu , fans les couvrir, 
jufqu'à ce qu'elles foienr en ut ie enfuite 
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vous les pafferez au travers d'un tamis, pour.en 
tirer le plus de jus que vous pourrez; & vous la 
finirez comme la précédente. 

Pommes, ( Gelée rouge de ) Prenez la quantité de 
er de reinette que vous jugerez à propos; 
coupez-les en petites tranches minces ; & mettez- 
les dans une poële, avecun peu d'eau &c un verre 
de cochenille préparée. Couvrez la poële, & faites 
cuire les pommes , jufqu'à ce qu’elles foient en 
marmelade ; enfuite. vous paflez les pommes au 
travers d’un tamis, pour en tirer le plus-de jus 
que vous pourrez; fur une chopine de ce jus , 
faites cuire une livre de fucre au gros boulet; 
mettez-y le jus des pommes ; & faites-les bouillir , 
jufqu’à ce qu’en prenant de la gelée avec l'écumoire, 
elle retombe en nappe. Alors vous la retirez du feu, 
pour la mettre dans les pots, 

Pommes ( Gelée de ) de Rouen. Ayez la quan- 
tité de pommes de reinette tendres , fans être 
tachées, fuivant ce que vous voulez faire de gelée; 
pelez-les legérement ; & coupez-les très-minces ; 
enfuite vous les laverez dans trois ou quatre eaux, 
en les oh avec les mains pour en ôter la 
crafle; mettez.les dans une poële avec de l'eau ; 
& couvrez-les avec un rond de papier. Si vous: 
avez un demi-cent de pommes , il faut deux pintes 
d’eau ; faites-les bouillir à grand feu, puiqu'à ce 
que l'eau foit réduite aux trois quarts, que vous 
jetterez les pommes fur un tamis , avec une terrine 
deflous , pour en recevoir le jus ; ‘enfuite vous pal 
ferez ce jus dans une ferviette mouillée. Pour que 
votre décoétion foit aflez forte , il faut qu ’elle foit 
gluante , en la tâtant avec les doigts; après l'avoir 
inefurée , vous la tiendrez fur de la .cendre chaude, 
:Metrez dans une poële autant de fucre clarifié,que vous 
avez de décoëlion ; faites-leréduire au caffé ; mettez-y 
Ja décoétior , que vous verferez doucement, pour dé- 
euire le fucre. Au premier Bouillon , il faut l'écumer, 
Ex la remettre fur le feu en lui faifant faire deux outrois 
bouillons couverts; trempez- y une cuillere d'argent : 
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fi la gelée tombe L nappe, J qu’elle de 
c'eft une marque qu’elle eft faite. | 

Pommes. ( Marmelade de ) Mettez dans de l’eau 
bouillante la quantité de pommes de reinette que 
vous jugerez à propos ; faites-les Cuire, jufqu’à ce 
qu'elles commencent à fléchir fous les doigts ; alors 
vous les retirez dans de l’eau fraîche pour leur ôter 
la peau. Prenez-en la chair que vous mettrez fur 
un tamis, pour la faire pafler au travers, en la 
preffant fort avec une fpatule ; mettez ce qui a 
_pañié dans une poële fur le feu, pour le faire def 
fécher , jufqu’à ce qu’elle foit en marmelade bien 
épaifle. Sur une livre de cette marmelade , vous 
feréz cuire une livre de fucre à la grande plume ; 
mettez-y la marmelade , que vous remuez bien 
enfemble , jufqu’à ce qu’elle foit incorporée avec 
le fucre ; remettez-la fur le feu , feulement pour la faire 
frémir, en la remuant toujours ; & vous la dref- 
ferez dans les pots ; quand elle fera à moitié froide, 
‘vous jetterez un peu de fucreien poudre deflus; & 
vous ne la couvrirez que lorfqu’elle fera tout-à- 
fait froide. | 

Pommes. ( Pâte de ) Prenez des pommes de rei- 
neite ; faites-en de la marmelade ; laiffez-la époutter 
fur un tamis ; enfuite pafñlez-la au travers :- faites | 
cuire du fucre à la forte plume ; mettez-y votre 
marmelade ; & faites-lui prendre quelques bouillons, 
jufqu'à ce qu’elle tombe en gelée : dreflez-la dans 
des moules de fer-blanc , & mettez-la à l’étuve, 
Si on en veut faire de la rouge, il faut y mettre 
un peu de cochenille préparée. 

Pommes ( Pâte de ) & de poires grillees. En 
tout tems on peut faire de ces fortes de pâte 
de poires ou pommes grillées , fur-tout en hiver. 
Pour cela, vous les mettez à la braife; & étant 
cuites, vous prenez ce qu'il: y a de roufli & de 
plus cuit, que vous paflez au tamis ; enfuite vous 
faites cuire du fucre à caflé , livre pour livre, 
& vous achevez vos pâtes comme toutes les 
autres, He : 
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Pommes. (Syrop de ) Coupez par petits morceaux 
la quantité de pommes de reinette que vous vou- 
drez; mettez-les dans une poële, avec très-peu 
d'eau ; faites-les cuire , jufqu’à ce qu’elle foit em 
marmelade ; après , vous les paflerez au tamis, pour 
en tirer le plus de jus que vous pourrez ; fur une 
chopine de ce jus, faites cuire deux livres de fucre 
à la grande plume ; mettez-y le jus des pommes 
pour le faire bouillir, jwqu’à ce qu'il foit en fyrop 
fort; verfez-le dans les bouteilles , quand il fera 
prefque froid. Ce fyrop peut fe garder long- 
tems. 
_ Pommes. ( Syrop de ) au clayon. ) Pelez de 
bonnes pommes , de celles que vous voudrez ; 
vous les couperez en petites tranches très - minces, 
Vous mettrez un clayon d’ofier fur une ter- 
rine bien propre ; arrangez-y deflus une couche 
de tranches de pommes; mettez fur les pommes 
du fucre fin fuffifamment ; vous remettrez enfuite 
une couche de pommes & une de fucre fin; à 
vous continuerez de cette façon jufqu’à la fin, en 
finiffant par le fucre ; couvrez-les avec un plat, 
& portez-les à la cave jufqu’au lendemain, pour 
que l'humidité fafle fondre le fucre, & fe mêle 
_ avec le fucre des pommes, qui pañlera au travers 
du clayon , & dégouttera dans la terrine; vous 
en prendrez le fyrop, pour vous en fervir à ce 
que vous jugerez à propos;il ne faut pas le gar- 
der , parce qu’il ne peut pas fe conferver. 

Pommes ( Syrop de) au bain- marie. Met- 
tez dans un pot de terre très- propre & bien 
bouché une douzaine de pommes de reinette 
coupées par petits morceaux , avec une livre & 
demie de fucre fin & deux cuillerées d’eau feule= 
ment, pour faire fondre le fucre. Remuez bien 
Je tout enfemble ; bouchez le pot avec fon cou- 
vercle; mettez de la pâte autour , faite avec de 
l'eau & de la farine ; faites-le bouillir au bain-marie, 
lefpace de trois heures; puis vous le retirez ; 
découvrez le pot, pour y prefler le jus de la 
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moitié d'un citron ; remuez le fyrop & recouvrez-le ; 
laiffez-le refroidir fans le remuer , pour que le 
citron fafle tomber la crafle au fond du pot ; enfuite 
vous le pafferez'au travers d’un tamis, en le verfant 
doucement, pour ne le point troubler | &met- 
tez-le dans des bouteilles, pour vous en fervir au 
befoin. 

Pommes tapeës. Pour faire des pommes tapées, 
1 faut choifir tout ce qu'il y a de plus beau en 
reinette & fans tache ; la faifon eft au mois de 
Janvier ; vous leur faites fix incifions legeres 
dans toute l’étendue de la pomme, d’égale diflance; 
mettez les au four fur un plat d'argent , ou un 
plateau de cuifine. Vous obferverez que le four ne 
foit pastrop chaud, & qu’elles puifflent cuire fans 
être brûlées. Vous les Ôtez du four; ®& vous les 
applatiffez de l’épaifleur de deux écus ; pou- 
drez-les des deux côrés avec du fucre fin paflé au 
tambour ; remettez-les au four , pour les laïffer paf- 
fer le refte de lanuit ou dela journée; vous les reti- 
rez pour les poudrer encore de fucre fin; & vous 
les mettez à l’étuve pour les conferver féches. Elles 
fe fervent ordinairement fur des afliettes , avec un 
rond de papier découpé. É. Su A 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les pommes d’un bon acabit, & mûres, font un 
aliment rafraichiflant , laxatif & nourriflant pour 
les bons eftomacs ; mais 1l faut les avoir bien mi- 
ché , avant de les avaler, avoir des fucs digeftifs, 
fort aétifs , & faire de l'exercice ; car sil a paflé 
de petites parties de pommes, fans être broyées; 
qu'on ait l’eftomac foible, froid , pareffeux, & qu'on 
mene une vie fédentaire , ce fruit fomente, & donne 
des aigreurs , des vents. Les pommes ont , en géné- 
ral, plus de goût ; font plus faïnes , étant cuites : elles 
conviennent alors à un plus grand nombre d: per- 
fonnes ; elles font laxatives | adcuciffantes , faciles! 
à digerer , & nourriflantes ; ii y a cependant encore 
des gens qui font obligés de s’en abflénir , parce 
qu’elles leur donnent des vents, des aigreurs: on 
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les permet à ceux qui font convalefcents , ou au 
régime ; elles empêche quelquefois la digeftion du 
laitage. . 

PONCIRES: ils fe confifent en bâtons ou par 
tranches. On ne vuide point, filon veut, ceux 
que l’on confit de cette derniere façon; on les 
coupe feulement par rouelles , d’une épaifleur rai- 
fonnable ; & on partage enfuite ces rouelles en 
deux; mais l’autre maniere eft la plus ordinaire; 
& pour cela, après avoir tourné ou zefté vos pon- 
cires, vous les coupez en travers ; & ayant par- 
tagé chaque moitié en quatre, vous n'en prenez 

que la chair , dont vous faites des tranches ou bâtons 
plus petits, que l’ on peut encore couper dans leur 
épaifleur. 

Poncires. ( Chair de } Vous prenez vos poncires 
comme vous les avez coupés; puis vous avez de 
l'eau fur le feu, que vous faites bouillir, & vous 
les faites blanchir. On y met une poignée d’alun 
pilé. Quand vous verrez que votre fruit fera mollet 
vous le retirerez de l’eau bouillante , & vous le 
rafraichirez dans l’eau fraiche ; puis vous le met- 
trez au fucre clarifié. Vous lui ferez prendre fept 
ou huit bouillons ; & vous le mettrez enfuite dans 
une terrine jufqu'au lendemain, que vous égout- 
terez le fyrop, fans ôter le fruit de la terrine. 
Vous le ferez cuire au petit liffé , en laugmen- 
sant de fucre ; puis vous le jettez fur votre fruit. 
Le lendemain , vous ferez cuire le fyrop à lié , & 
vous le jetterez de même fur vos poncires. Vous 
égoutterez votre fruit, vous le rangerez dans des 
pots; & vous ferez cuire votre DAC perlé, que 
vous jetterez par-deflus. 

Poncires, (Pâte de) Vous prendrez dela chair. 
de poncire, que vous pailerez à l'eau, & vous. 
y mettrez quelques jus de citron, pour empêcher, | 
qu elle necporcile. 11 faut.la faire bouillie ,Jot= 
qu'a ce qu'elle foit bien moëlleufe; la tirer & la 
mettre dans de l'eau fraîche , en la changeant deux ou 
trois fois, Vous la ferez enfuite 6 égoutter fur un Larais ; : 
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vous la preflerez gr < une fan blanche ; vous 
Ja pilerez dans un mortier, & vous la paflèrez 
au tamis, Vous y mettrez de’ la marmelade de 
fleurs d'orange pour lui donner le goût, & deux 
jus de citron pour la blanchir : vous en peferez 
deux livres ; & vous ferez cuire deux livres de 
facre à la forte plume ; vous y mettrez votre pâre 
qu'il faudra bien délayer, la drefler comme ies 
autres, & la mettre à l'étuve. La pâte d'oranges, 
de Portugal & celle de citron fe font de même ; 
à l'exception que vous ne ferez cuire le fucre qu'à 
la plume demi-forte | & que vous n’y mettrez point 
de marmelade. 

POTAGE : jus des viandes cuites à l’eau bouil- 
lante , avec lequel on fait mitonner & tremper, 
ou des croûtes, ou du pain par tranches minces. 
On a déja vu plufieurs potages, tant en gras 
qu'en maigre, fous les noms de bifques, julien 
nes, oùs , & pluñeurs articles particuliers. On a 
dit aufh à l’article Bouillon , qui font le corps de 
tous les potages , & à l’article Coulis qui les 
nourrit , la majeure partie de ce qu’ il y a à dire 
fur cela. Voici quelques potages qu’on ne trouve 
point fous les articles particuliers. 

Potage à la Gendarme. Faites fuer &t attacher la 
viande deftinée pour le potage , & la faites cuire 
enfuite comme pour tout autre bouillon avec raci- 
nes, navets , poireaux , céleri. Piquez un quarté 
de mouton , & le faites glacer comme un fri- 
candeau ; paflez-le bouillon ; mitonnez-en des croûtes, 
Garniflez le bord du plat de cervelas en tranches , 
le quarré au milieu , les racines en filets autour. 

Potage à la Cendirnie aux pois. Faites comme à 
l'article précédent. Lavez des feuilles d’ofeille en- 
tieres, mettez-les en paquets; faites-les cuire dans 
du bouillôn , & faites cuire de même des petits 
pois; mitonnez vos croûtes , les petits pains par- 
deflus, fur le tout le carré, & autour, lofeille & 
les racines. 

Potage à la Jacobine, Mettez dans à un plat un lit 
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de Parmefan rapé , par-deflus des tranches de pair 
féchées au'four, par-deflus du Parmefan , & ainfi 
de fuite: vous finirez par le Parmefan. Mouillez de 
bouillon où auront cuit des pigeons; mettez les 
pigeons , & faupoudrez-les de Parmefan; mettez au 
four pour donner couleur : avant de fervir, mouil- 
lez d’un peu de bouillon; garniflez de tranches. de 
cervelas. 

Potage a la Prince Il fe fait comme celui à 
la Reine, fi ce n’eft qu'il eft roux, qu'on met au 
milieu un pain farci, garni de crêtes & ris de veau 
en tranches, & d’un ragoût des mêmes chofes en 
dés. 

Potage à la Turque au ist Faites frire le 
pain en tranches bien minces. Mitonnez ce pain 
avec bouillon & jus de veau. Dreflez deffus 
une poularde. Saupoudrez ce potage de Parmefan 
rapé. 

Potage a l'Italienne. C’eft une forte d’oil, com- 
pofé de quatre potages différens , fépaiés par uue 
double cloifon de pâte en croix. À l’un des côtés, 
on met une bifque ; à l’autre un potage de petits 
poulets ; au troifieme , un potage à la reine; au 
dernier un potage de perdrix farcies. Le tout avec 
des bouillons analogues aux difiérens potages. On 
a cité ces potages-ci comme les plus riches ; mais on 
peut y en mettre d’autres de moindre apprêt. 

Potage au Garbure. Faites blanchir. des choux 
verds ; empotez-les avec de bon bouillon , peu falé, 
un morceau de petit lard ,; une poignée de pois 
{ecs , deux cuifles d’oie, du fain-doux. Faites 
cuire le tout; coupez en tranches legeres du pain 
de feigle ou pain bis ; faites-les fécher au four. 
Mitonnez du bouillon fufdit ; dreflez les cuifles 
d'oie fur le potage, le petit lard au milieu , & 
fervez chaudement. SL 

Potage au Parmefan. Ayez des petits pains de 
la groffeur d’un oignon moyen, chapelez-les, & 
‘les trempez dans du lard fondu. Poudrez de Par- 
mefan, Faites - leur prendre couleur au four, Mat- 


i 


EN POTI A 22% 
tez-en un plus ai au Et des petits st 
avec des croûtes déja mitonnées de bouillon, & 
jus de veau , fur lefquelles il faut mettre un ha. 

chis de perdrix. Saupoudrez de Harrnefan ; ; faites 
prendre couleur , & fervez. | 

Potage de chiffjouade. Donnez de la couleur à 
votre bouillon avec un jus de veau.. Coupez en 
filets , chicorée , laïitue, pourpier , ofeille , poi- 
reaux , ciboulettes & racines. Paflez le tout enfem- 
ble au lard fondu : égouttez, empotez dans la 
marmite avec le bouillon ; mitonnez votre potage 
dans un plat , une poularde deflus , & fervez ; 
on peut garnir d'une bordure d'oignons blancs. 

Potage de croûies au blanc, en maigre. Miton- 
nez des croûtes de: bouillon de poiflon , & les 
faites attacher au fond du par Mettez au milieu 
un petit pain farci, un coulis blanc par-deflus ; 
fervez chaudement, 

Potage de croûtes au roux , en maïgre. Faites 
un coulis avec un morceau d’anguille & de fau- 
mon , que vous ferez rifloler avec un peu de 
beurre ; pilez-les enfuite ; coupez un oignon [Se 
quelques panais & carottes par tranches ; faites 
roullir avec du beurre; mouillez moitié jus d’oi- 
gnons & bouillon de poiflon. Ajoûtez champi- 
gnons ; truffes , perfil & ciboules entieres , un peu 
de bafilic, deux ou trois cloux, quelques croû- 
tes de pain ; faites mitonner le tout ; arrofez le 
faumon & l’anguille d'un peu: de coulis d’écre 
vifles; délayez enfuite dans la cafferole aux légumes; 
paez à à l’étamine , & tenez chaud fur les cen- 
dres. Mitonnez des croûtes de bouillon de poiffon ; 
laillez atracher; mettez au muillieu un pain farci , 
& le coulis fur le tout. 

Potage de macaronis à l’Italienne. Echaudez à 
l’eau bouillante ; égouttez-les ; faites fondre du 
beurre frais dans un plat avec du Parmefan rapé; 
mettez dedans un lit de macaronis. , enfuite du 
Parmefan , enfuite du macaronis, & ainfi de fuite; 
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finiflez par le Parmefan ; faites prendre couleur 
avec la pelle chaude ; & fervez comme un gratin 
liquide. 

Potage de fanté en gras. Empotez des chapons ; 
poulardes , ou autres volailles, avec racines de 
perfil, carottes, panais , oignons , chicorée , cé- 
leri, ofeille , cerfeuil , pourpier en paquets. Faites 
cuire le tout dans de bon bouiilon ; mitonnez des 
croûtes de ce bouillon. Dreflez le chapon ou la 
poularde fur ce potage, avec une garniture d'herbes; 
jettez fur le tout un bon jus de veau. 

Potage de fanté en maigre. Faites cuire deux 
litrons de pois , laiflez repofer ce bouillon ; paf- 
fez-le au clair dans une marmite ; mettez y huit 
ou dix oignons , carottes , panais , racines de 
perfil , deux cuillerées du jus d'oignons, & el. 
Mattez: felon la faifon, du céleris , chicorée ou lai= 
tues pommées ou romaines , ofeille , pourpier ; 
cerfeuil,. Mitonnez des croûtes de ce bouillon , & 
garniflez de racines & herbages. 
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P oTAG&GE de chapon à la 


chicorée. 
potage de chapons aux oi- 
gnons. 
potage de chapon aux raci- 
nes. Ë 


potage de chapon au riz. 
potage de choux au gras. 
porage de choux au maigre. 
potage de citrouille au lait. 
potage d'épinars. 

potage d’huitres. 

potage , dit Julienne, 
potage au lait. 

potage aux lentilles. 

potage de maquereaux. 
potage de marrons. 

potage de melons. 

potage ou mitonnage en grase 


potage ou mitonnage en mai= 
gre. 

potage de croûtes aux moril= 
les en gras. 

potage de croûtes aux il 
les en maigre. 

potage de moules. 

potage de croûtes aux mouffe- 
fons En Bis: 

potage de croûtes aux mouffe- 
roris en maigre. 

potage de navets en gras. 

potage de navets en maigre, 

potage aux oignons en gras. 

potage aux oignons en maigre, 

potage aux oignons au roux, 

potage aux oignons de fanté. 

potage d’abbatis d’oifon. 

potage d'abbatis d'oifon farcis. 

potage 


| 
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potage d'orge mondé. 

potage d'orge poilé. | 

potoge dit ouille , ou oil. 

potage ou oil engras. 

potage ou oil en maigre. 

potage de ramereaux. 

potage de riz au blanc-man- 
gere 

potage de riz au blanc.man- 
ger en maigre. 

potage de perches au blanc, 

potage de perdreaux. 

potage au Parmefan. 

potage en profiterolles 

potage au roux. 

potage de perdrix aux lentil- 


Les. 
potage de perdrix, garni de 
cervelas. 
potage de perdrix aux mar- 
Ions. 


potage de perdrix à la reine. 

potage aux croûtes & coulis 
de perdrix. 

potage de pigeons au coulis 

. clair, & garni de culs d’ar- 

_ tichauts, 

potage de pigeons farcis. 

potage de pigeons à la ju- 
lienne, 

potage d’un gros pigeon aux 
navets. 


potage de pigeon aux oi= 


gnons: | 
potage de pigeons à la reine. 
porage de pigeons au roux. 
potage de pois verds aux croû- 
tes. 

potage de pois verds à la 

purée verte. 

potage de pois verds eu gras. 
potage de pois verds en mai- 


gre. 
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potage ou bifque /de poiffen. 
potage d'une poitrine de veaus 
potage d’une poularde aux 
concombres, 
potage d'une poularde aux 
écreviffes, | 
potage d'une poularde au 
oignons. 
potage d'une poularde au rizs 
potage de poulets. 


, potage aux riz. 
- potage de rougets. 
| potage aux truffes, 


potage de croûtes en gras. 
potage de croûtes en maigres 
potages de vives. 


Potages particulierss. 


potage de chiftonuade. 
porage de croûtes au blanc er 
maigre. | 

potage de croûtes au roux ea 
maigre. 

potage à la Garbure. 

potage à la Gendarme. : 

potage à la Gendarme aux 
pois. 

poräge à la Jacobine, 

potage à lftalienne. 

potage de macaronis à l’Ita= 


lienne. | 
potage de macaronis au Par: 
mefan. % 


potage À la princeffe. 
porage de fanté en gras. 


| potage de fanté en maigre. 


potage à la Turque au Par< 
melan. 


POUDIN : efpece de pâtiflerie faite de graifle, 
raifins fecs, œufs & fucre. 
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Poudin -bouilli. Faites-le comme le précédent ; 
-plus ou moins fort. Beurrez ou farinez une ferviette ; 
mettez deflus le poudin , & le noucz. Faites le cuire, 
pendant trois heures, à l’eau bouillante. Egouttez , 
& le tirez de la ferviette ; dreflez & Farrofez de 
beurre fondu avec beaucoup de fucre en poudre, 
&t fervez de même, pour entremets. 
© Poudin cuit au four. Prenez quatre livres de graifle 
de bœuf, l'écorce de deux citrons confits que vous 
hacherez bien avac la graifle, une livre de raifin de 
Gorinthe , autant de raifin d'Efpagne. Otez en les 
pépins, quinze Jaunes d'œufs cruës ; une demi-livre 
de mie de pain trempée dans du lait chaud, mais 
bien égouttée, une demi-livre de fucre en poudre; 
mêlez le tout , & le mettez dans une caflerole bien 
béurrée ; faites cuire au four , pendant deux heures , 
ou avec un couvercle de tourtiereé, entre deux feux, 
Dreflez-le, en le renverfant fur un plat; poudrez 
de fucre fin, & fervez pour entremets. 

. POULARDE : jeune poule qu’on engraifle. Ellé 
eft plus délicate, plus fucculente , plus nourriflante 
&t d’un goût plus fin que la poule & le poulet. On ap- 
prête les poulardes ainfi que les poulets , d’une inf- 
nité de façons, dont nous donnerons les principales. 

Poularde a. la Berri. Defoffez-la ; farciflez d’un bon 
falpicon ; redonnez-lui la: forme, & ‘la ficelez 3 
faites cuire à la braile fans mouiller, à petit feu ; 
dreffez avec jus de citron & poivre concaflé deffus 
& deflous, un jus d'orange. . ,, 

Poularde à la Bourguipnotte. Faïites-la refaire au 
beurre ; mettez dans cetre même caflerole, en laif- 
fant le beurre, deux tranches de veau , une de lard, 
Ja poularde par-deflus, l’eftomac en deffous , quelques 
oignons en tranches & racines ; mouillez ds bouillon 
&c d'un demi-verre de vin de. Champagne; cauvrez de 
bardes de lard , fel & gros poivre , & faites cuire à 
petit feu, Dreflez enfuite dans un plat ; paflez la fauce 
au tamis , & la faites réduire ; fielle efttrop longue, 
fervezavec un jus de citron &une pincée de perfi 
blanchi & haché. + à 
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_. Polarde à la braife. Fendez-la fur le dos jufqu'au 
‘€roupion ; aflaifonnez de fel & poivre, & fines herbes 
hachées menu ; faites cuire à la braifle ; ajoûtez un 
morceau de jambon crud haché, un bouquet; af« 
faifonnez deflus comme deflous : étant cuite, dreflez 
dans un plat; paflez du jus obelle a cuit ; fervez fur læ 
poularde avec un jus de citron. 

Poularde à la broche Faites blanchir fur la braile 3 
enveloppez de bardes de lard: Ficelez;. mettez à la 
Ja. broche : lorfqu’elle.eft préfque cuite, panez-la , 
_&t lui faites prendre couleur. Onpeut la fervir piquée 
& rôtie, avec un jus de citron , verjus , fel & 
poivre blanc. 

Poulardes à la broche accompagnées. Fendez-les 
fur le dos ; n’ôtez que lesos de l’eftomac. Faites une 
farce de blanc de volaille ; jambon cuit, lard, 

tettine de veau, champignons, herbes & épices à 
l'ordinaire , jaunes d'œufs, mie de pain trempée 
dans la crême, le tout haché & pilé; étendez cette 
farce fur les poulardes. Faites un ragoût d’ortolans. 
cailles ou pigeons, avec les ingrédiens nécefaires ;: 
mouillez de jus, & laiffez mitonner; dégraïflez | & 
le liez d’un coulis de veau & jambon. Etant froid , 
mettez-le fur votre farce; couvrez legérement dé: 
la même farce. Refermez vos poulardes , & les cou- 
fez. Enveloppez-les de tranches de veau & jambon ,. 
&t bardes de lard , avec fines herbes , poivre:& fel ; 
couvrez de feuilles de papier ; ficelez;, mettez. ä la 
broche , & faites cuireà petit feu. Servez-les dé 
ficelées avec effence de jambon ;; ou ragoût'de-con- 
combre , felonla faifon. Lespoulets [e fervent de même. 

Poularde à la broche, a la cardinale. Prenez la frai- 
che tuée & plumée; paflez le doigt entre la peau &c 
la chair. Faites cuire & pilez en coquilles une 
trentaine d’écrevifles que vous paflerez entre la 
chair & la peau par-tout, avec quelques queues 
que vous aurez paflées au beurre avec fines: herbes, 
épices, fel &: poivre , perfil & ciboules, &t que 
vous aurez pilées ; paflez à l’étamine, & mêlez avec 
les écrevifles pour lier la fauce, meer votre 
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pcularde de lard & papier. Mettez à la broche à 
étant-cuite , fervez-la avec une eflence de jambon: 
on pent auf au lieu de la barder, l’arrofer du 
beurre, d’ écreviffes dont on l’a farcie. 

Péilèrde à la broche à la chia. Farciflez-la d’une 
farce de fon foie, avec les aflaifonnemens & in- 
grédiens d'ufage, & liée de jaunes d'œufs. Faites 
cuire à la broche comme deflus ; prenez de la chia, 
(légume confit, qui nous vient d'Italie; ) coupez- 
la par tranches ; faites.la chauffer fans bouillir dans 
l’eau, & la mettez égoutter : avant de fervir , met- 
tessila chauffer fans bouillir dans une effence que 
vous fervirez fous la poularde. Les poulets s'accom- 


modent de mème. 


Poularde à la broche à la créme, farcie, Mettez cuire 


votre poularde à la broche. Etant cuite, defoffez l’ef- 
tomac. Faites une farce de la chair, comme pour ceile 
aux concombres , avec de la mie de pain cuite dans la 
crême. Farciflez-en l’eftomac de la poularde ; unif= 
fez-la avec de l'œuf battu ; panez de mie de pain; 
mettez au four dans une tourtiere ; faites-lui prendre 
belle couleur ; & fervez à fec. 

Poulardes à la broche à la Jamaïque. Mettez-leur 
dans le corps un petit ragoût ; ; enveloppez comme les 
poulardes accompagnées. Faites cuire à la broche , 


& les fervez avec une fauce hachée. ( Voyez 


Sauce.) 

Poulardes a la broche à l’Anpgloife, Faitesune farce 
comme celle des poulardes accompagnées ; farcif- 
fez-les de même; arrêtez les deux bouts; en- 

veloppez de bardes de lard: après les avoir fair re 
faire à la graïffe , .mettez-les à la broche ; éta nt cuites, 
fervez-les avec une fauce hachée: liez de coulis & 


d’effence de jambon. Les poulets gras à labroche fe. 


fervent de mêrne. 


Poularde à la broche à la Ravigotte. Farciflez com- 


me les précédentes ; faites cuire de même; faites 


“ 


blanchir du beurre, de l’eftragon que vous hacherez 


avec de la civette & de la pimprenelle. Mettez le 
tout mitonner dans une bonne effence claire, avec 
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jus de citron & beurre. Faites lier la fauee , & fer- 
vez avec la poularde. Servez de même les poulets, 

Poularde à la broche à la fauce de brochet. Faites 
une fauce comme pour la poularde accompagnée ; 
farciflez & faites cuire de même. Faites un coulis 
de veau & jambon avec racines que vous faites fuer : 
quand ils s’attachent , mettez une pincée de farine 
& du lard fondu ; remuez quelques tours; mettez 
dedans un brochet par tronçons ; mouillez de moitié 
jus & bouillon , avec fel & poivre , girofle, bañlic, 

laurier, perfil & ciboules entieres, champignons &c 
truffes entranches , croûtes de deffus d’un petit pain, 
deux verres de vin de Champagne que vous aurez 
fait bouillir auparavant ; faites mitonner : le tout 
‘étant cuit à propos, paflez-le à l’étamine , fans 
le trop preffer : fi cei coulis n’étoit pas aflez lié , met- 
tez-y un peu de coulis de veau & jambon, & le tenez 
chaudement. Dreflez la poularde , le coulis par-def- 
fus. Les poulets fe fervent de même. 

Poularde à la broche à la Villeroi. Faites cuire fim- 

plement à la broche. Etant cuite , ficelez - la 
çomme un canard. Âyez une ‘bonne remoulade 
chaude, faite avec toutes fortes de fines herbes | 
bon beurre & jus de citron; fervez avec votre 
poularde. | 

: Poularde à la broche aux anchois. Faites une farce 
avec lard rapé, fel & poivre , perfil & ciboules ha- 
chés avec deux anchois ; farciflez vos poulardes für 
l'eftomac; faites cuire à la broche à petit feu; en- 
veloppez de lard &c papier ; dreflez enfuite, & fer- 
vez avec un coulis d'anchois. Les poulets s'accom- 
modent de même. pd 

Poularde à la broche aux capres. Farciflez-les avec 
lard rapé, perfil, ciboules, fines berbes , fel & poi- 
vre. Faites cuire à la broche comme les précédentes ; 
fervez avec une fauce aux capres & l’eflence de jam- 
bon. Les poulets fe fervent de même. 

Poularde à la broche aux cerneaux. Faîtes une farce 
comme pour celle aux capres , où vous ajoûterez des 
cerneaux hachés, baflic, laurier & sr en pou 
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dre. Farciflez le corps. Faites cuire à Fordinaire. 
Faites {uer une tranche de jambon ; mouillez avec du 
bouillon , un peu de réduétion & de coulis ; mettez un 
bouquet, & faites bouillir le tout une demi- heure, 
Paflez cette fauce au tamis. Faites blanchir des cer- 
neaux & les faites égoutter , & chauffer dans la farce 
que vous fervirez fous la poularde. 

Poularde à la broche aux concombres farcis. Déta- 
chez la peau de l’eftomac ; ôtez l'es, & faites une 
farce de la chair avec lard blanchi, jambon, tettine 
de veau, & les affaifonnemens ordinaires, trois ou 
quatre jaunes d'œufs, mie de pain trempée dans la 
crême ; le tout haché & pilé ; farciflez-en la pou- 
larde. Gardez un peu de cette farce; arrêtez les 
deux bouts ; faites-la refaire, & la faites cure com- 
me Ja poularde accompagnée , à petit feu, Apprêtez 
des concombres, pour les fret de la farce qui 
refte, & les faites cuire comme ül eft dit au mof 
Concombre farci. Faites-les mitonner dans du coulis. 
& eflence ; & les fervez autour de la poularde , le 
coulis par-deffus. Les poulets fe fervent de même. 

Poulardes à la broche aux cornichons. Farciflez 
comme celles aux capres, & faites cuire de même ; 
ratiflez des cornichons ; ; coupez les gros en deux; 
_mettez-les à l’eau fraîche, Faites-les blanchir un 
inftant ; ‘remettez-les à l’eau fraîche. Egouttez- les ; 
mettez-les dans une bonne effence , avec du beurre 
frais, Faites lier la fauce , fans bouill ir. Dreflez la 
poularde , la fauce par-deflus. 

Poulardes à la broche aux écreviffes. Faites une 
farce comme à Ja précédente, & arrangez-la de 
même, en faifant un creux pour y mettre du ragoût 
d'écrevifles , que vous recouvrez de même farce; 
coufez les deux bouts; faites refaire & cuire à la 
broche » enveloppées & cuites comme les poulardes 
accompagnées ; ; dreflez & f{ervez avec un ragoût 
d'écrevifles par-deflus. On peut auf les fervir 
#vec un coulis d'écreviffes. Les poulets fe fervent 
de même, | 


Poulardes à la broche aux fines herbes. Faites une 
farce ou vous mettrez de toutes fortes de fines herbes 
Farciflez & arrangez comme les précédentes; feri 
véz avec une efflence de jambon. Les poulets sac 

_commodent de même. On les apprête de même à l'ail; 
il ny a de différence qu'à mettre de l'ail dans 
la farce, au lieu de ciboules, & de même pour 
les poulets, 

Poulardes a la broche aux buitres. Farciflez 
comme celles aux écrevifles ; & au lieu d’un ragoût 

.d'écrevifles , fervez avec ün ragoût d’huitres, Les 
poulets aux huitres s’'apprétent de même | 

Poularde à La broche au Jambon. Farciflez-la 
comme celle aux fines herbes Faites cuire de 
même, Servez deflus un ragoût de jambon. 
( Voyez Jambon.) Garniflez la poularde des tranches, 
& jettez le ragoût par-deflus, Les poulets s’accom- 
modent de méme, . | 

Poularde à la broche aux moufferons. Faites une 
farce, comme pour plufieurs de celles dontnousavons 
parlé, où vous ferez entrer des mouflerons ; arran= 

gez &t faites cuire comme on a dit des précé= 
dentes ; fervez enfin avec un ragoût de moufle- 
rons. Les poulets [e fervent dé méme. 

Poularde à la broche aux olives. Faites rôtir; & 
pendant qu’elles cuifent, faites un ragoût de foies 
gras, ris de veau affaifonnés de bon goût, où 
vous ajoûterez un anchois & des olives; defoflez 
votre poularde : étant cuite, coupez-lui les pattes ; 
écrafez un peu l’eftomac ; faites mitonner un peu 
dans le ragoût, & la fervez, le ragoût par-deflus. 
Les poulets [e fervent de même. 

. On peut ajoûter dans çe ragoût quelques 
capres hachées & un peu d'huile fine, & le lier 
d'un bon coulis, 

Poulardes à la broche aux petits œufs. Farciflez 
d'une farce de foie à l'ordinaire, & faites cuire 
comme deflus, Prenez quatre jaunes d'œufs durs; 
hachez-les , & les mettez dans une bonne eflence, 
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avec du beurre fin , fel & poivre. Faites lier cette 
farce , fans bouillir ; mettez-y un jus de citron, & 
fervez fous la poularde. 

Poularde à la cendre. ( Voyez Pigeons à ls 
cendre.) Le procédé eft exattement le même. 

Poularde à la crême. Prenez-la cuite à la broche & 
. froide ; ôtez - en l'eftomac, fans toucher. aux 
aîles ni aux cuifles. Faites - en une farce, avec 
veau & lard pilé, pain trempé de crême, jaunes 
d'œufs & aflaifonnement néceflaire ; rempliflez de 
cette farce votre poularde ; uniflez avec de Fœuf 
_ battu pour la paner ; enfuite faites-lui prendre 
couleur au four dans une tourtiere, avec bardes de 
de lard deflous. Egouttez-la de fa graiffe , & fervez 
avec une bonne eflence. 

Poularde à la créme frite en quatre. Coupez-la en 

uatre, Faites cuire au lait, avec de la coriandre., 
bouquet , fel & poivre, laurier , beurre manié de 
farine ; couvrez de bardes de lard. Etant cuite, 
tirez & laiffez refroidir. Trempez-la dans fon jus ; 
panez; trempez de nouveau dans l'œuf battu 
panez encore, Faites frire , & fervez garnie de 
perfil frit, 

Poularde à la daube. Lardez de moyen lard , 
avec fel , poivre, girofle , laurier , ciboules & citron 
verd, Enveloppez dans une ferviette ; empotez 
avec bouillon & vin blanc ; étant cuite, laiflez re 
froidir à demi ; fervez à fec pour entremets. 

Poularde à la Flamande. Empotez-la avec des 
quartiers de choux blanchis & ficelés. Faites blan- 
chir trois quarterons de petit lard ; coupez par mor 
ceaux avec leur couenne, & mettez dans la même 
marmite. Mouillez de bon bouillon , avec fel & gros 
poivre. Faites cuire à petit feu. Dreflez la poularde, 
les choux autour , le petit lard par-deffus. Mettez 
du beurre dans üne ‘ance ‘au coulis ; ; faites lier 
fans bouillir & fervez fur les choux. : 

Poularde à la minute. Coupez de l'oignon par : 
rates : ; foncez une cafferolle de bardes de lard, 

avec les oignons , la poul ‘a gets: j l'ftomac 
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#n deflous ; affaifonnez de fel & gros poivre, 
bouquet , ciboules , ail & girofle ; mouillez de bouil- 
lon, & d'un verre de vin de Champagne ; 
faites cuire à petit feu. Dreflez. Mettez une cuil- 
lerée de coulis dans le jus. Faites bouillir, pour 
_ dégraïfler ; paflez au tamis; &c fervez fous la pou- 
larde, avec, un jus de citron. 

Poulädes à l’anguille. Fendez fur le dos; 
defoffez , en les érendant. Habillez & defoffez une 
_ anguille ; coupez-la en filets de la longueur des pou- 
Jardes. Paflez-les au lard fondu , perfil, ciboules, 
fines herbes , fel & poivre. Rangez-les fur les 
poulardes; roulez & ficelez ; enveloppez de bardes 
de lard & étamine Faites cuire à la braife, que 
vous mouillerez de deux verres de vin blanc de 
Champagne. Retirez & égouttez ; dreflez, & par- 
deflus un ragoût de laitances & de truffes vertes 
au vin de Champagne. Les poulets à l'anguille 
fe fervent de même. | 

Poularde à la Provencale. C'eft la même chofe 
que la poularde auxolives. En mettant un ragoùûr, 
capres , huile fine & de bon coulis pour le lier. 
Les poulets fe fervent de même. 

Poulardes à la Tartare. Fendez deux poulardes;’ 
étendez-les & les battez bien. Mettez-les dans une 
caflerole , avec lard fondu, perfil, ciboules, fines 
herbes hachées, fel & poivre , affaifonnées deffus 
comme deffous. Laifféz - leur prendre goût, pen- 
dant deux heures. Mettez enfuite cette caflerole 
fur les cendres chaudes. Panez de mie de pain; 
faites griller à petit feu. Etant cuites, fervez chau- 
_ dement avec ue fauce hachée, (Voyez Sauce.) 
Les poulets fe fervent de même. 

Poularde a|létouffade. ( Voyez Perdrix à 
_ lérouffade. ) | 

Poularde à l'étouffade au blanc. ( Voyez Perdrix 
à l'érouffade. La feule différence eft de faire réduire 
Ja fauce & de la lier avec de la crême, des jaunes 
d'œufs , & delfervir avec du jus de citron. 
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. Poularde au blanc manger. Vuidez la & la defof- 
fez , fans percer la peau. Faites un blanc-manger. 


Voyez Blanc-manger. ) Laïflez refroidir ; rempli 


{ez-en le corps de votre poularde; ficelez par les 
deux bouts ; paflez au lard , & la faite cuire dans 
une Sainte. Menchout bien blanche , à un feu modéré. 
Servez chaudement, & par-deflus un coulis blanc 
à la reine. ( Voyez Coulis.) : 

Poularde aux olives farcies. Farciflez-la comme 
la poularde accompagnée , entre cuir & chair. 
Mettez dans le corps un ragoût quelconque. 
Ficelez K faitescuire à une braife bien nourrie, feu 
deflus & deflous. Servez avec un ragoût d'olives 
farcies , que vous aurez fait mitonner dans une 
bonne eflence {Voyez Olives. ) 

Poulardes en ballon . Trouffez-les comme pour bouil- 
dir ; piquez de moyen lard; farciflez d’un ragoût de 
mouilerons, crêtes, ris de veau, truffes, morilles, 
champignons bien aflaifonnés. Mettez-les chacune 
dans une veflie de bœuf ; attachez-les à l’anfe du 
chaudron , & le faites cuire pendant quatre à 
cinq heures à l'eau bouillante, fans qu’elles touchent 
au fond. Etant cuites, tirez-les des vefles ; dreffez- 
les dans un plat, & fervez leur jus deflus. 

Poularde en cannelons. Defofflez tout-à-fait & 


. battez legérement avec un rouleau, après l'avoir 


fendue en deux ; couvrez ces deux moitiés , de l'épaif- 
feur d’un écu, de farce fine, de blanc de volaille ; 
roulez chaque moitié dans une étamine , avec des 
bardes de lard ; ficelez & faites cuire à une bonne 


braife ; {ervez deflus une eflence, avec des pif- 


taches & jus d'orange. og DE 
_Poulardeen cannelons aux cardes. Faites de mêmes: 
& fervez avec un ragoût de cardes. 

Poularde en crouftade. Lardez-la de petit lard &. 
jambon. Faites cuire à une braife blanche, avec 
un peu de lait. Laiffez réfroidir. Faites une petite 
Sainte-Menehoud , avec beurre manié de farine 
fel & poivre, deux jaunes d'œufs, un peu de lait. 
Faies-la ligr; jettez fur la poularde ; panez-la; 

qu 
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faites prendre couleur au four; fervez avec une 
poivrade liée. ({ Voyez Poivrade.) À 

Poularde en fricandeau. Coupez en deux ; piquez 
chaque moitié de petit lard, Faites blanchir & 
cuire dans une cafferole, avec du bon bouillon, 
tranches de jambon, un peu de veau coupés en 
dés ; bouquet, champignons/entiers. Etant cuite, 
retirez-la ; paflez le jus au tamis Finiflez. la glace; 
glacez la poularde & fervez. | 

Poularde en hochepon. Coupez en quatre. Faïtes 
cuire à la braife à petit feh, avec racines ; mouil- 
lez de bouillon, avec fel/& poivre ; Ôtez la pou- 
larde & les racines ; paflez le jus au tamis ; dégraif- 
fez ; faites réduire, & férvez fur le hochepot. 

Poularde en lapereau] Defoflez ; laiffez les pattes 
& les aîles, Levez tous Es filets d’un moyen lapereau; 
aflaifonnez-les de {el & gros poivre, perfil , ciboules, 
champignons , ail, éhalottes; hachez menu, & 
arrofez-les d'huile ; nêlez ces filets , & les arran- 
gez dans le corps dela poularde ; de forte qu’elle 
conferve fa figure: chufez-la ; faites cuire à petit feu, 
dans une bonne braie; mouillez d'un verre de vin 
de Champagne & bouillon , avec bouquet, fel & 
gros poivre. Dreffég ; mettez une cuillerée de coulis 
dans la fauce ; pafËz-la au tamis , & la fervez fous 
la poularde. À 

 Poularde de deffrte en ragoût. Faîtes blanchir & 
coupez un ris deVeau en quatre ou fix morceaux ; 
paflez-les avec fampignons en dés, beurre & 
bouquet; mouillg moitié jus & bouillon. Dégraif- 
fez; liez d’un cœlis; fervez fur la poularde , que 
vous ferez réchdffer dans du bouillon, fans bouillir. 

Poularde mainée. ( Voyez Perdrix marinée. \ La 
feule différenceeft de laiffer ka poularde fix heures 
amarinade. Les poulets [e fervent de 


méme. 
Poularde. ( 
chaude ; fait 
clair , avec 
de cloux, tt 


Bifque de) Faites-la blanchir à l’eau 
bouillir enfuite dans un bouillon 
es bardes de lard, oignons piques 
iches de citron ; écumez-hien étent 
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cuite, tenez-la chaudement. Faites un ragoût de 
vis de veau , champignons , culs d’artichauts de 
bon goûts liez-le d’un coulis de veau & jambon , 
avec du jus de veau. Mitonnez des croûtes de 
pain bien 'chapelé, avec de bon bouillon. Dreflez 
votre poularde , & fervez le ragoût autour. 

” Poularde(Filets de) au céleri. Faites cuire du céleri 
blanchi dans une bonne eflence aflaifonnée ; mettez-y 
chauffer les filets de poularde, fans bouillir & fervez. 

Poularde ( Filets de) en ragoët au blanc. Faites 
un ragoût de ris de veau à l'ordinaire , où vous 
mmettrez une tranche de jambon. Mettez-y une 
poularde cuite à la broche coupée , en filets ; faites 
chauffer fans bouillir; liez decrême &; jaunes d œufs ; 
fervez avec jus de citron. 

Poularde. ( Hachis de) Faites une fauce aux 
champignons de bon goût ; mettez-y un hachis de: 
poulardes froides. Faites ciauffer fans bouillir; 
après avoir liéce hachis de quelques jaunes d'œufs 
& de crême, paflez y un ju de citron, & fervez 

arni de croûtons frits. 

Poularde. ( Päté chaud de Piquez-la de gros 
lard & de jambon, avec fel i& poivre, épices, 
fnes herbes, perfil & ciboules hachées, Faites nne 
farce de foie : ; farciflez-en les poulardes ; faites une 

abaïffe de l'épaifleur d'un pouce, Mettez fur une 
feuille de papierbéurrée; foncez delard pilé, & même 
affaifonnement que deflus ; arrgez Ja poularde 
deffus ; affaifonnez de même entore; couvrez de 
tranches de. veau & bardes de lard ; finiflez à 
Fordinaire, Etant cuit OÔtez le laid. & le veau; 
dégraiflez ‘8; jeitez dedans un sajoût de truffes : 
fervez-le chaudement. 

Poularde. ( Päté froid de) Arrawez & affaifon- 
rez comme deflus ; mettez. dans Le | pâté , avec les. 
autres ingrédiens , du beurre & du laurier. Finiflez 
& faites cuire à l’ordinaire. 

Poulardes ( Potage de ) aux conombres farcies 
Farciflez comme les poulardes ac compignées ; faites 
cuire dans une marmite ; avec Ra builon ; ; fare 
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tiflez des Fr À ( sd Conte 
Empotez-les avec bon bouillon ; mitonnez des croû= 
tes ; dreflez les poulardes ; couronnez le potage de 
tranches des concombres farcies; & fervez chau- 
dement, avec un jus de veau: On peut fervir ia 
poularde au naturel, fans.la farcir. | 

Poularde ( Potage de) aux écreviffes. Faites -la 
cuire dans de bon bouillon ; mitonnez des croûtes ; 
garniflez d’écrevifles cuires & épluchées autour de 
la poularde ,.& par-deffus un ragoût d’écrevifles. 
© Poularde (Potage de) aux oignons. ( Voyez Potage 
de pigeons aux oignons. 

Poularde ( Potage de) auriz, Faites cuire comme 
deflus. Faites cuire du riz au gras à l’ordinaire. 
Mitonnez des croûtes; dreflez deflus la poularde, 
Faites une bordure de riz autour du plat, & met- 
tez deffus un jus de veau pas trop coloré: 

* Poularde. (Ragot de ) Prenez-la mortifiée ; lardez- 
la de gros lard ; coupez-la en deux ; paflez au roux, 
avec beurre ou lard, farine frite. Mouillez de bouil- 
Jon, & aflaifonnez de bouquet, champignons, truffes, 
fel & poivre ; le ragoût cuit & la fauce liée , fer 
vez la poularde garnie ‘de foies gras rôtis, & perf 
frit. Les poulets s’accommodent de même. 

Poularde roulée aux crées. Fendez-la & la defot. : 
{ez ; farciflez de blanc de volailles, viande hachée, 
lard pilé, mie de pain trempée dans {a crême, 
qu'on fait bouillir dans la crême, jufqu’à ce qu’elle 
foit à fec & les affaifonnemens ordinaires, avec fix 
jaunes d'œufs pour liaifon. Etendez cette farce {ur 
chaque moitié de poularde; uniflez avec de l'œuf 
battu. Roulez la poularde enveloppée de lard & 
d’un morceau d’étamine ; ficelez & faites cuire dans 
une bonne braife; dégraiflez à fervez , avec un 
ragoût de crêtes. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La poularde , la poule , le poulet , le chapon 
tendres & cuits à-propos font des alimens favou- 
reux , fins, nourriflans, faciles à digérer & fort 
fains , que l'on peut donner aux perfonnes les plus 
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délicates 8&t même aux convaleicens , dès qu'ils ént: 
la permifhon de manger de la viande ; ils prendront 
par préférence les aies & ce qu'on appelle les blancs 
de l'effomac, comme les parties les plus tendres, 
On leur fervira ces-volailles bouillies ou rôues, 
ces deux manieres de les apprèter étant les’ plus: 
faines. 

POULE : femelle du coq, oïfeau domeftique ; 
d’un grand ufage parmi les alimens. I! faut les 

choïfir jeunes , rendres & bien nourries, qui n’ayent 
point encore, pondu. On la mange d “ordinaire 
bouillie. 

. Poule d'Inde. (Voyez Dindon.) 

Poule où poulette d'eau :.oifeau aquatique; on 
Paccommode comme le plongeon. 

. POULET : c'eit le petit du coq& de la poule ; fai 
chair eft plus délicate & plus fucculente que celle de: 
poule , lorfqu'on choifit les poalets jeunes, tendres 
& bien nourris; aufl l'on mange la poule bouillie; 
&: le poulet rôtis 

Poulets à la Caracalaca. Defoflez des poulets 
gras ; farciflez de truffes , foies gras & petits oignons 
cuits, pañles à lhuile & au citron. Faites: griller 
dans une caifle de papier , huilée avec lard detlus & 
deflous. Servez avec une fauce perlée ou piquante. 

Poulers accompagnés, (Voyez Poulardes.) 

Poulets à la Barbarie. Trouflez. des poulets de 
grain. Battez-les , & leur caflez les os. Farciflez-les 
d’une farce fine, To cuire dans du lait avec 
toutes fortes de fines herbes. & afflaifonnemens con-. 
. venables. Retirez enfuite ; janez & faites griller fur 
la braife. Serv:z les avec une remolade. 

Poulets à la braife, ( Voyez. Poulardes. ) 

… Poulets a la Baubour. Levez les aies &les NS 
avec ; émincez-les comme pour les brefolles, & les: 
faites mariner avec huile & fines herbes. Humettez 
des caifles de papier, d'huile; mettez les filets dedans ; 
faites cuire entre deux plats, entre deux feux. Ser 
vez dans ane caille une cotés de fauce à la. 
Carpe 
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Poulets à la broche. \ Voyez Poulardes.) 

Poulets à la broche LL DE ( Voyez Pous 
Les ) 

Poulets a la broche à Le Bavaroife. Farciflez -le 
comme les poulardes 4 /a cardinale. Faites cuire de 
même , & fervez-les avec un ragoût de champi- 
gnons, queues d'écrevifles , à l’effence de jambon &c 
jus de citron. 

Poulets à la broche àla chia. (Voyez Poulardes.) 
— Poulets & la broche à la Choify. Faites mariner 
deux foies gras blanchis avec des truffes & oignons 
blancs , demi-cuits avec huile fine, fines herbes, fel 
&t gros poivre; farciflez en vos poulets fur 1 ’effomac ; ; 
faites rôtir à l'ordinaire , & fervez avec une fauce à 
FEfpagnole. 

Poulet à la broche à la ou : comme les poulets 
à l'ail, fi ce n’eft qu’au lieu d’ail dans la farce, on 
met de la ciboule. 

Poulets à la broche à la Cracovie. Prenez des pou- 
lets de grains; piquez les de moyenlard & anchoisbien 
affaifonnés ; farciflez- les dans le corps d’une farce fine 
avec truffes hachées; faites-les rôtir : étant prefque 
cuits, furfondez-les de lard brû lant, enprenant garde 
de ls noircir; fervez-les avec une d'éirééiadte chaude. 

Poulets à la broche à la Dantxik. Farcis comme 
les précedens , faites r@tir de même; fervez-les avec 
un ragoût de racines , oignons, champignons, fines 
herbes , jambon ; mowilllez d’un verre de vin de 
Champagne, & d’un peu de réduétion & bouillon. 
Faites mitonner & dégraiflez; étant cuits & la fauce 
réduite , Ôtez le bouquet & le Faber, & fervez au- 
tour des poulets. 

Poulets à la broche & la Génoife. Farciffez d'ice 
té de leurs foies. Trempez-les dans du lard fondu ; 
laiflez-les refroidir ; piquez de perfil ; faites rôurz 
arrofez de fain-doux ; dreflez & fervez avec une ef- 
fence de jambon, 

Poulets à la broche à la Hollandoife. Farciflez 
comme les précédens; faites rôur à l'ordinaire, & 

{ervez avec une fauce à la Hollandoife, 
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_Poulets à la broche à la perce-pierre. Farciflez &ë 
faites cuire à l'ordinaire. Faites blanchir dela perce- 
pierre dont vous aurez Ôté les grofles côtes ; égouts 
rez & faites mitonner avec coulis, bon beurre, deux 
anchois hachés ; faites lier cette fauce fans bouillir, 
&t fervez avec les poulets. à 
Poules à la broche à la Ravigotte. (Voyez Poular= 
des.) 

_Poulets à la broche à la rocambole, Farciflez, & 
faites rôtir à l’ordinaire. Mettez quelques rocam- 
boles écrafées dans une bonne eflence. Faites chauf£: 
fer fans bouillir , & fervez fous les poulets. 

. Poulets à la broche à la fauce blanche hachée. Far: 
ciflez, & faites rôtir comme deflus ; & fervez fous - 
les poulets une fauce hachée, liée avec crême & 
jaunes d'œufs. 

Poulers à la broche à La fauce à la carpe.( Voyez 
Faifan, & l'article Poularde à la fauce de brochet. Ils 
S apprêtent de même , fauf la fauce. (Voyez Sauce. } 

Poulets al a broche äla farce au vin de Champagne. 
Farciflez, & faites rôtir à l'ordinaire ; fervez-les avec 
une fauce au vin de Champagne , marbrée d’un 
Peu de coulis , avec un peu de perfil haché & blanchi. 

Poulets à la broche à la fauce de brochet. ( Voyez 
Poulardes € Pigeons.) ke 

Poulets à la broche à la fauce du roi. Farciflez-les 
d’un hachis de lapin, lard & foies, graifle de veau, 
capres , anchois, fel & poivre, fines. herbes & 
épices ; faites rôtir à l'ordinaire, & fervez avec une 
fauce faite de jus & de coulis, beurre , fel & poi- 
vre concaflé, mufcade, citron en tranches ; cette 
fauce ne doit point bouillir. | | 

Poulets à la broche à l'ail. Farciflez fur l’eftomac 
avec une petite farce de lard ratiflé, fel & poivre, 
perfl haché avec un peu d'ail; bardez, & faites 
cuire à l'ordinaire. " 

Poulets à la broche à l Allémande. Farciflez-en 
deux de leurs foies ; faites rôtir à l’ordinaire, &. 
fervez avec une fauce à l’Allemande (Voyez Sauce.) 

Poniets a la broche à l’échalette. Farciflez , & 

faites rôtir à l'ordinaire, Faites fuer une tranche de 
| RES jambon 
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jambon, @ mouillez-la de bon coulis. Dépgraïflez 
& pañlez au tamis , & y mettez deux pincées d’échas 
lottes hachées , avec poivre & bon beurre ; faites 

er, & fervez fous les poulets, | 

Daters à la broche à l'Efpagnole. Faites rôtir farcis 
à l'ordinaire , & fervez avec une fauce à l’ Efpagnole. 

Poulets à la broche à l'efragon. Faites comme. 
aux précédens ; meîtez de l’eftragon blanchi dans 
une eflence avec de bon beurre ; faites lier, & 
: {ervez cette fauce fous les poulets avec jus de citron, 

Poulers à la broche à l’Italienne. Farciflez à l'or 
dinaire, & faites rôtir, Faites un ragoût de truffes , 
_ moufferons & champignons; paflez à l'huile, & 
_mouiilez d’un bon verre de vin, avec capres & 
anchois ; le ragoût cuit, ôtez l'huile ; liez d’un coulis de 
veau & aboit die les posée ; le ragoût Deflus. 

Poulets à la broche à Ll'Ivernoife. Faites rôtir à 
l'ordinaire, & fervez avec une fauce à l'Ivernoife. 

Poulets à la broche au blanc-manger. Defoffez trois 
poulets égaux comme les poulardes au-blanc man- 
ger, & fervez avec un coulis. { Voyez Poularde. ) 

Poulers à La broche au coulis blanc. Farciilez de 
leurs foies à l'ordinaire , & faites rôtir, Servez avec 
_ uncoulis blanc. 

Poulets à la broche au jambon. Re poulets aux 
fines herbes au jambon. Servez avec une effence de, 
. jambon. L | 

Poulers à La broche au jus. Mettez-leur à chacun 
‘une barde de lard; affaifonnez entre cuir & chair 
fur l’eftomac. Faltes rôtir, &c dreflez avec un jus de 
veau par-deflus. 

Poulets à la broche au jus de canard Dépecez deux 
poulets rôtis, & paflez deffus le jus de deux canards 
rotis , tout chaud , avec jus d'orange à gros poivre. 

Poulérstà la: brobhé au perfil. Piquez- -lès demême 
lard & perfl; faites rôuir à l'ordinaire ; arrofez de 
lard, ou fain dou: Mettez dans une bonne eflence 
une pincée de Pre haché & blanchi avec beurre. 
fin. Faites lier la fauce , & fervez fous les poulets. 

Poulets à la proche au verd d office. Farciflez-les 

PartieIl. Q 
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d'une farce fine , & les faites marinér, comme of. 


a dit ci-deflus à l’article Poulets marinés ; bardez, & 
faires cuire à l'ordinaire. Faites un jus. de poirée &t 
de verd de ciboules. Faites bouillir ce jus , & l’écu- 


mez. Faites une faucé comme pour les afperges , && 


 délayez-y ce jus. Servez fous les poulets, 


Poulets a la broche au verjus. Farciflez , & faites 
rôtir à l'ordinaire. Faites mitonner dans une effence 
de petits grapillons de verjus point trop mûr, && 
que vous aurez fait blanchir & égoutter. Ajoûtez à 
la fauce un peu de verjus di. & la fervez fous 
les poulets. 

Poulets & la broche aux des ( Voyez Pou= 
lardes.) 

Poules à la broche aux capres. ( Voyez Pou= 
lardes. 

Poulets à la broche aux cardes. Farciflez, & faites 
cuire à l’ordinaire ; & fervez avec un ragoût de care 


-des d'Ef pagne , avec une bonne effence. 


Poulets à la broche aux choux-fleurs. Farciflez dans 
le corps d’une farce de leurs foies & ingrédiens. 
d’une farce fine ; coufez ; faites rôtir, & fervez def 
fus un ragoût de chouxsiieurs , lié d’ une bonne ef- 
fence.” 

Poulets à la broche aux concombres faréis (Voyez | 


“Poulardes. ) 


Poulets à la broche aux écreviffes. (Voyez Pou- 
lardes.) 

Poulets à la broche auxfoies Farciffez-les fur l’efs 
fomac d’une bonne farce de leurs foies ; bardez= 
les; faites rôtir à l'ordinaire, & les fervez avec un 
coulis clair de veau & jambon, 

Poulets à& la broche aux huîtres, ( Voyez Poe. 


Jardes.) 


Poulets à la broche aux morilles. Faites cuire far 
cis à l'ordinaire; & fervez avec un ragoût de moril- 
les affaifonnées de bon goût. 

Poulets à la broche aux petits œufs. (Voyez Pigeons 
€ Poulardes. ) 


Poules & a broche aux “du. d Apres Farciffes 
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les comme les poulets aux choux-fleurs : mettez 
mitonnéer dans une bonne eflence des pointes d’af 
perges blanchies, &c fervez ce ragoût fous les poulets 

Poulets à la broche aux truffes. (Voyez Poulardes.} 
Poulets à la broche dits Robins. Prenez deux pou- 
lets jeunes , d’égale groffeur. Defoflez l’eftomac, 

& le farciflez avéc lard rapé & truffes hachées com 
me en poupiette, fel & gros poivre; faites rôrir à 
l’ordinaire. Faites cuire des trufles hachées avec une 
tranche de jambon , bouquet & deii-verre de vin 
Champagne, un peu de réduétion ,une cuillerée de 

_ coulis ; Ôtez enfuire le bouquer & le jambon , & fer 

_ vez certe fauce fous les poulets. 

- Poulersa la broche mincés aux lapereaux. Otez-leur 
leftomac ; faites mariner des filets de lapins ; mettez- 
les à la place des eftomacs Ôtés ; ficelez ; faites rôcir , 
& fervez avec telle fauce que vous jugerez à propos. 

Poulets à la broche panés à la Sultane. Farciflez 
avec leurs foies , fines herbes , rocamboles , chat 
pignons &t lard. Faites rôtir : étant prefque cuits, 
arrofez de beurre ; panez de belle couleur, & fer- 
ÿez avec une fauce à la Sulrane. | 

Poulets à la broche au vilain. Prenez deux ow 
trois gros poulets; Ôtez- leur Île brichet de l’efto- 
mac fansintéreffer la peau: piquez-les de menu lard 
fur les côtés, & de perfl fur l’eftomac ; faites - les 
cuire à la broche, en arrofant de fain-doux , pour 
conferver la verdeur du perfil, Etant cuits, farcif- 

_fez vos poulets d'un bon falpicon, cuit & de bon 

goût; & fervez. 

Poulets à la broche aux fines herbes, 
Poulers à la broche aux fines herbes 6 oignons, 
Poulets à la broche aux fines herbes © jambon. 

Poules à la broche.aux fines herbes & moufferon. 

(Voyez Poulardes.) LA | 

Poulets à la daube. ( Voyez Poulardes.) 

Poulets à la Grammont. Lev:z les aïes & les 
blancs à crud ; mincez - les, & faites mariner avéc 
huile , fines herbes, champignons, fel & poivre. 

Faites cuire en caïfle avec leur marin:de entre 
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deux plats , feu deffus & deffous. Servez dans 
chaque caïffe de la fauce au vin de Champagne. 
Poulets à la Polonoife au fafran. Faites rôtir 
ou bouillir dans une marmite; pilez du fafran ; dé- 
layez le peu- à peu dans le coulis , pour lui don= 
ner feulement une belle couleur. Dépecez les poue 
lets; mettez les dans ce coulis, & fervez chau- 
dement. : 
Poulets à la princelle. Coupez-les en deux ;fai- 
tes cuire à la braile ; panez &C faites frire Li le. . 


fre Fu les faire- griller & les fervir ds < 
même. ; 

Poulets à la Romaine. Lardez deux poulets che 
Moyens de gros lard & jambon ; faites cuireà la 
braife, mouillée de demi-verre de vin de Chim= 
pagne , avec fines herbes, fel & poivre. Faites 
cuire à petit feu ; dreflez, paflez leur cuiflon, & 
 imettez dans cette fauce un jus de citron. 

Poulets à la Sicilienne. Defoffez-les ; piquez de. 
gros lard , & faites cuire à la braife ou à la cen- 
dre, & les fervez à la ciboulette; pañlez avec jus 
de veau. On peut aufli fervir deflous des épinars 
à l’Allemande , des pointes d’afperges au gros poi- 
vre, ou de l'ofeille aux petits œufs.  , 

Poulets à la Veftale. Farciflez & faites rôtir avec 
une farce fondante dans le corps ; fervez deffous 
une fauce à la Veftale. ( Voyez Sauce.) | 

Poulets & l'allure nouvelle. Prenez les très-jeunes: 
laiflez - leur les aîles , le col & les pattess farciflez. 
de foies gras coupés en dés; paflez au Pre & à 
l'huile, avec fines herbes , truffes étouffées dans 
une braife blanche , avec tranches de citron. Etant 

cuits ». égouttez & detre ; accompagnez-les de 
crêtes ; fendez-les fur l’eftomac, & mettez ee 
cette fente du jambon haché avec une crête. Ser- 
vez avec une eflence claire, avec gros poivre & 
- jus de citron. hi 
Poulers à l’Angloife. ( Voyez Poularde. y + 
Poulets à l'entrée de carpe. DÉpoie un poulet 
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& fervez avec une bonne remolade. 
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de fa pean ; dépecez-le ; paflez avec champignons, 
perfl & bouquet, ciboules , gouffe d'ail, girofle, 
laurier , avec une petite carpe œuvée, coupée en 
tronçons , fes œufs, jambon , beurre , deux cuil- 
lerées de coulis, un verre de vin de Champagne, 
_fel & gros poivre. Faites cuire : étant preique 
cuits , Ôtez la carpe ; laïflez les œufs ; mettez de 
petits oignons blancs cuits au bouillon ; achevez 
de cuire. L'étuvée étant finie, & de bon goût , la 
_ fauce courte, fervez avec des croûtons de pain 
D frits. " 
… Poulets à l’yvoire. Farciflez ; faites cêfie à lé 
_ touflée comme deflus , & fervezavec une fauce à 
MFyvoire. ( Voyez Saucé.) .! 4 
_ Poulets à maïtre Lucas, (Voyez Pigeons ; Per 
drix & Poulardes.) : | 
Poulets au beurre verd. Farciflez de beurre m3- 
nié avec des fines herbes | ou avec une farce fine, 
&t les faites rôtir. Faires blanchir une poignée de 
poirée ; Ôtez les côtes ; ajoûtez une pincée de per= 


fil ; pilez les deux plantes ; exprimez le jus, & le 


_ mettez dans une demi-livre de beurre frais fondu ; 
pañlez-le à l’étamine , & laiflez refroidir. Mettez 
de ce beurre ce qu'il faudra dans demi-verre de 
réduétion ; dreflez cette fauce fur vos poulets. 
Toute volaille blanche peut fe fervir de même. 
Poulets au brun, Coupez-les comme pour une 
fricaflée; pañlez-les au roux; mettez-y un coulis de 
beurre , un anchoiïs haché , rocambole, fel & poi- 


vre, un peu de vin. Laiflez mitonner, & fervez. 


Poulet$sau verd-pré. Coupez en quatre ; faites 
cuire dans d:s bardes de lard fur la cendre chaude; 
égouttez, &c fervez avec la fauce au verd-pré, 

* Poulets au Waflefriche. Dépecez ; faites revenir 
dans du bouillon awec du beurre ; foncez une caf- 
ferole de bardes de lard minces ; mettez-y des ra= 
cines de perfil blanchies , & du perfil verd'; met- 
tez vos poulets ; couvrez de tranches de veau , 
ämbon , bouquet , fel & poivre; faites cuire une 
demi-heure ;“aouillez de F0 ou reftaurant ; 
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achevez de faire cuire ; dreflez fur un plat avec leë 
racines. de perfil. Faites reduire la fauce, & la 
fervez fur votre poulet. 

Poulets aux épinars glacés. Faites cuire de même 
que les fricandeaux aux épinars, 

_ Poulets de defferte glacés. Prenez deux poulets 
piqués rôtis & froids : faites cuire avec bouillon , 
bouquet , champignons entiers , tranches de jam— 
bon ; g'acez-les quand ils font cuits , & finiflez” 
comme les fricandeaux. 

_ Poulets dépecés E frits. Dépecez trois poulets ; 
& les faites maïiner; foncez une cafferole de lard : 
rapé, & beurre frais , avec champignons, perfil , 
bots , échalottes , fines herbes , fel , poivre & 
mufcade, tranches de jambon: metrez - y les pou- 
lets, & faites cuire feu deflus & d:ffous. Faites 
égoutter : étant cuits , trempez dans l'œuf battu ; 
panez , faites frire au fain-doux. Servez avec perfl 
frit. 

= Poulets en boudins blancs, Faites un hachis de 
blanc de poulardes, avec panne de porc, chopine 
de crême , un pot de mie de pain en panade. Fai- 
tes réduire le tout en boullie ; délayez-y quatre 
jaunes d’œufs ; aflaifonnez de {el, poivre & muf- 
cade; priez douze oignons blancs. & mettez le 
jus dans cette bouillie. Farciflez-en des poulets 
défoffés ; ficelez - les bien ; faires cuire à une bonne 
braife fans mouiller ; dreflez - les , étant cuits, gare 
nis de croûtons frits. 

Poulets en bouteille. Vuidez-les & les defoflez 
par le cou ;tirez une partie de la chair; farciflez , 
comme nous avons dit des ponlardes à la crême, 
mais plus légere avec quelques blancs d’ œufs fouet= 
tés en neige. Ayez dix bouteilles d’un verre min- 
ce , dont le gouleau foit évaié ; faites-y entrer 
vos poules ; rempliflez enfuite la bouteille de la 
même farce Juiqu'à moitié , en arrêtant le pou- 
Jet par en-haut. Mettez dans ce qui refle un ra- 
goût de filets de volaille & de perdrix, truffes &c 
crêtes en filet ; ; liez d'un coulis blanc avec 1e de. 
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@itron ; faites-les cuire au bain-marie : il leur faut 
ä-peu-près trois heures. Sur le point de fervir 4 
mettez dans chaque bouteille un peu de eoulis. 
blanc, & coupez le gouleau avec un diamant , 
pour que ceux qui en voudront. puiflent tirer ces 
poulets de leurs bouteïles. On donne ce procédé, 
plutôt à caufe de la fingularité, que pour la chofe 
même qui en foi n’a pas plus de mérite, quefi , 
accommodés de hène Me poulets étoient fervis 
d'une autre maniere, 
- Poulets en chauves-fouris. Battez-les & caflez 
les gros os ; paflez à l’huile , fines herbes & ci- 
tron; faites griller comme les précédens, & fer- 
vez avec fauce verte. | 

Poulets en culotte. Levez la culotte de deux pou- 
lets; battez-les , ainfi que l’eflomac & les ailes ; 
faites cuire à l’étouffée dans une bonne braife ; 
pañlez la fauce au clair , & donnez couleur aux 
poulets avec la graifle de cette fauce ; fervez la 
fauce claire,avec du beurre d’écrevifles ou un verd, 

Poulets en fricandeau. Piquez-les , après les 

avoir fendus en deux dans leur longueur , & les faites 
cuire, comme ci-deflus , les poulets de deflerte 
glacés. | \ 
. Poulets en fricaffée. Dépecez, lavez & faites-les 
blanchir ; mettez enfuite à l’eau froide ; égouttez 
& les paffez avec lard fondu, beurre frais , bou- 
quet, oignon piqué de cloux, crêtes , ris de veau, 
champignons , truffes, fel & poivre , un peu de 
farine; faites cuire quelques tours; mouillez en- 
fuite moitié eau & bouillon; laiflez mitonner ; faites 
une liaifon de quelques jaunes d'œufs avec de la 
crême , un peu de perfil haché. La fauce réduite, 
diez fur le feu & dreflez. 

Poulets en hochepot. Faites cuire à l'étouffée avec 
oignons, racines & petites faucifles; dreflez- les, 
les ingrédiens deflus ou autour. Faites reduire la 
fauce, & la jettez fur le tour, 

Poulets en matelotte. Coupez en deux , en qua» 
‘tre; faites cuire à la braife avec ni ,; pointe 
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d'ail & bouquet, & fervez avec un ragoût de pas 
nais & de çarottes. + 
Poulets en puits aux moufferons. Prenez deux 
poulets égaux ; fendez-en un par le dos , l’autre. 
par leftomac ; tirez-en les gros os; bardez les de 
jambon en dedans; cou‘ez- les enfemble ; emplif- 
fez-les d’un ragoût de mouflerons. Faites cuire à 
une braife féche , avec lard , veau, 1ambon, oï= 
gnons , fines herbes, fel & poivre, autant deflus 
que deflous ; dreflez enfuite , & fervez deflus : 
une eflence de jambon, ou un ragoût de moufe- 
tons. : c 
Poulets en ragoër. Prenez-les mortifiés ; coupez- 
lès en deux; lardez de gros lard, & les paflez au 
roux avec lard fondu , bon beurre & famne frite 5 
mouillez de bouillon , avec bouquet , champignons, 
truffes , fel & poivre; laillez cuire & lierla fauce. 
dreflez, & fervez garnis de foies gras rôtis , ou 
de perfil frit. ; | 
Poulets en falade. Coupez en filets des reftes 
de poulets rôtis ; Ô.ez-en la peau & les os; hachez 
de la laitue; mettez-en au fond d’un plat; arran-. 
gez deflus ces filets; mettez toute forte de fourni- 
tures affaifonnées à l'ordinaire, On peut encore 
les fervir de même avec perfl & ciboules hachées 
très- menu. RARES 
Poulets en furprife. Farciflez-en deux avec leurs 
foies & ingrédiens ordinaires. Prenez deux noix de 
veau ; faites-leur un trou par le côté ; faites y en- 
trer vos poulets farcis ; coufez les noix de veau; 
fites-les cuire & glacer comme des fricandeaux , 
& fervez de même, re 
* Poulets fourrés. Trouflez des pouffins en pou- 
les ; enfermez-les dedans des noix de veau ; pi- 
quiz les fricandeaux | & finiflez de même. 
+ Poulers glacés au Parmefan. Aplatiflez, & faites- 
_ es cuire à la braife, avec une pointe d'ail; dé- 
graiflez la fauce ; mettez-y un peu de coulis; pat= 
fcz-la au tamis ; faiteses glacer dans un peu de 
certe fauce ; faupoudrez de Parmefan dans une 
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tourtiere entre deux feux modérés , & fervez 
courte fauce. : 

Poulets marinés ou à la Coigny. {Voyez Pi- 
geons & Perdrix. ) | 

Poulets roulés à l’anguille, au vin de Champagne. 
Fendez en deux & les defofflez tout-à-fait ; éren- 
dez deflus une farce fine de blanc de volaille 3 
mettez deflus des filets d’anguille; roul:z les pou- 
lets ; enveloppez-les de bardes de lard & d’éra- 
mine, Ficelez; faites cuire à la braife; développez- 

les enfuite ; efluyez-les de leurs grafl2s , & les fer 
vez avec une fauce au vin de Champagne. 

Poulets ( Fricaflée de) 4 la crême aux moulffe- 
rons. Accommodez comme ci-deflus avec des mouf- 
ferons. Finiflez la fricaflée avec demi-feptier de 
crême , & moitié d’un petit pain de beurre fin 
manié 

Poules (Fricaffee de) à la Provençale. Dépecer; 
avez ; paflez avec huile , fines herbes , ail, thym, 
bafilic, perfil , ciboules, champ ignons , bon beurre - 
fel & poivre, se 8 ; ajoûtez enfuite une pincée 
de farine ; mouillez. dé bouillante , & laiffez 
cuire ; liez la fauce avec des jaunes d'œufs ; met- 
tez de la mufcade & perfil haché ; drefiez de cou- 
leur un peu verte. Servez avec jus de citron. 

Poulers ( Fricaffée de } aux petits pois. Ecorchez, 
dépecez , parez l'abbatis ; lavez , pañez-les au 
beurre avec bouquet, un litron de pois fa. Mouil- 
lez de bouillon : étant cuits, liez de crême & jau- 
nes d'œufs. 

Poulets, ( Giblotte de) Coupez en quatre ; pafez- 
les avec leurs abbaris ; bouquet , petits oignons , & 
mouillez-avec bouillon & vin de Champagne. Fai- 
tes mitonner ; finiflez avec ün blanc de veau, quel- 
ques capres &cun anchois haché. 

Poulets { Giblotte de) aux truffes, Comme Îa 
précédente , fi ce n’eft qu'au lieu d’anchoiïs, vous 
mettez des trufles ; elle fe fait aux morilles de 
mêmes | 
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Poulets, ( Pâré chaud de) Les pâtés chauds de 
poulets fe font comme ceux de pigeons , alouettes, 
cailles , grives & autres. (Woyez ces articles.) 
Poulers ( Päié chaud de) aux truffes vertes. Piquez 
* deux poulets gras de gros lard & jambon ; affaifon- 
nez comme il faut. Pilez leurs foies avec lard rapé, 
truffes, perfil & ciboules, fel & poivre , épices & 
fines herbes ; farciflez-en les poulets; dreffez le pâté; 
aflaifonné foncez-le de lard comme deflus ; arrangez 
vos poulets: couvrez de veau & de lard, aflaifonnés 
comme deflus; mettez-y du beurre frais ; faites cuire 
cinq à fix heures. Faites un ragoût de truffes vertes 
coupéesen tranches ; affaifonnez de bon goût; liez de 
coulis de veau & jambon, & d’un peu d’eflence. Le 
pète érant cuit & dégraiflé , Ôôtez le lard & le veau, 
& jettez-y le ragoût pas trop lié; fervez chaude- 
ment. j 
Poules ( Pâte de ) à la crême. Le pâté dreflé, ar- 
. fangez-y les poulets dépecés, avec fel , poivre, 
mulcade, champignons, morilles, lard pilé, fines 
herbes ; couvrez de veau & jambon, & d'une 
feconde abaïfle, Faites cuire ; déeraiflez, & le fer- 
vez avec un coulis blanc. | HR 
Poulets. ( Potage de \ Voyez pour cetarticle, 
ceux Chapons, Perdrix , Perdreaux Pigeons , Pou- 
lardes ; ils indiqueront de refte les diverfes façons 
de faire ceux de poulets. ; 
Poulets ( Terrine de ) aux concombres farcis 
Defotlez les poulets; hachez les eflomacs avec 
champignons , perfl, ciboules, fines herbes , épi- 
ces, fel & poivre, lard blanchi, graifle de bœuf , 
trois ou quatre jaunes d'œufs, mie de pain trempée 
dans la crême ; farciffez-en les poulets ; faites cuire 
à la braife. Farciflez des concombres de la même 
farce ; faites-les blanchir à l’eau bouillante , & cuire 
après , avec du coulis cléir de veau & jambon. Lai. 
fez mitonner ; tirez & égonttez; dreflez dans la | 
terrine , & Jetez Lime une bonne eflence de 
jambon | 
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_* Poulets. ( Terrine de ) aux écreviffes, Cette terrine 


fe fait comme celie de pigeons aux écrevifles, On 
peut fervir les poulets comme defus. | 
Poulers ( Tourte de ) Dépouillez les de leur peau. 
Foncez une tourtiere d’une abaifle de pâe com- 
mune, avec lard rapé , ingrédiens & affaifonnemens 
ordinaires. Mettez-y les poulets ; couvrez deflus - 
comme deffous avec beurre frais, comme au Päté; 
couvrez d’une autre abaïfle ; dorez ; faites cuire. Otez 
le lard &t le veau ; dégraiffez, & jettez dedans un 


_Coulis, clair de veau & jambon. 


POUPELIN : pâtifferie délicate , qu’on fait avec 
beurre, lait, œufs frais, dont on pétrit de la fleur 
de farine: on y mêle du fucre & de l'écorce de ci- 
tron. jh + 
POUPETON : efpece de hachis qu’on fait tant 
en gras qu'en maigre. | . 

Poupeton en gras. Prenez cuifle de veau, moëlle 


_ de bœuf, lard blanchi, & les hachez avec cham- 


pignons , ciboules, perfil , mie de pain trempée dans 
de bon jus, deux œufs cruds. Foncez une poupeton- 
niere de bardes de lard, par-deflus du hachis, en- 
fuite quelques pigeons ou poulets; paflez au roux, . 
& couvrez de hachis. Faites cuire entre deux feux. 
Pour fervir , renverfez le poupeton dans un plat, 
fens-deffus-deffous. | | 

Poupeton en maigre. Faites un bon godiveau de 


. chair de carpes & d’anguilles , bien affaifonné , avec 


mie de pain & farine; mettez-le dans une pou- 


- petoniere avec du beurre frais deflus & deffous , 
_des filets de foles ou autres poiffons. Paflkz au 


beurre, au milieu des culs d’artichauts , cham- 
pignons,mouflerons,duhachispar-deffus. Faites cuire 


feu deflus & deffous. Servez comme le précédent. 


POUPIETTES. Prenez autant de tranches de 
veau en iong, que de bardes de lard; battezle vean ; 
mettez du hachis fur ces tranches de veau; faires 
avec veau, moëlle de bœuf, lard, affaifonnement 
ordinaire , une pointe d'ail, Roulez-les bien ferme ; 
ficelez , enflez dans uns brochette ; enveloppez de 


+. sa] P RU lé \ 

papier ; faites’ rôtir : étant preique cuites, Ôtez le 
papier ; panez-les ; faites-leur prendre couleur. On 
peut lès accommoder comme les fricandeaux : on 
peut aufh les piquer , les pafler au roux avec truffes 
hachées , morilles, bon jus & un peu decoulis. | 

POURPIER : plante potagere, d’un affez grand 
ufage en cuifine dans fa faifon. On le confit auf 
dans le vinaigre pour le conferver plus long-tems, 
&t le manger en falade. 

Pourpier frit. Prenez du pourpier dans fon entier ; 
lavez-le, & le trempez dans une pâte faite avec 
œufs battus, farine, fel, poivre , vinaïgre. Fai- 
tes frire à petit feu ; fervez, garni de perfil frit. 

Pourpier. ( Autre facon de faire frire le) Trem- 
pez-le dans l'œuf battu fimplement avec un peu 
de fel; faites-le frire, & le glacez enfuite avec du 
fucre & 1: pelle ronge. | : Le 

Pourpier. (Ragoñt de) Prenez des côtes de. 
pourpier de la longueur du doigt , bien épluchées, 
Faires-les cuire à demi dans une eau blanche; égout- 
tez & les paîlez avec du coulis clair de veau ët, de 
jambon, Faites mitonner à petit feu ; faites réduire ; 
mettez - y enfuite un peu de beurre manié de fa- 
nine ; donnez au ragoût une pointe de vinaigre. On 
le fert avec toute forte d'entrée , en fricandeau de 
veau, poulets, cuifles de dindon, pigeons , mou 
tons & autres. | At mr 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le pourpier eft plutôt un affaifonnement qu'un 

aliment ; il pafle pouc rafraichffant , adouciffant ,… 


Mais On n’en peut pas conleiller un ufage habie 


tu-l, ou même d'en manger une quantité un pen ,* 
confidérable , parce qu'il le digere difficilement , 
& fournit des fucs très vifqueux. On fera bien de 
s'en abffenir , à moins qu’on n’ait un bon eflomac, 
des fucs dipeftifs , très-actifs ; fort chauds, qu’on 
ne prenne beaucoup d'exercice ; encore faut-il 
avoir foin de le bien mâcher. Cette plante eft un 
peu plus ferme & épaile , que la plüpart des her 

bvs à falade, SRE dns 
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PRÉCOCES. ( Pâte de) Vous prendrez deux 
précoces bien mûres ; & après en avoir Ôôté les 
noyaux , vous les paflerez au travers d'un tamis : 
vous. les deflécherez à petit feu ; vous en pelerez 
deux livres, puis vous ferez cuire deux livres & 
demie de fucre à la premiere plume ; & vous y 
mettrez votre fruit. 11 faut le bien délayer, mettre 
la poële fur la cendre chaude, la laifler refroidir 
a demi, & la dreffer. 

PRUMES. Entre les différentes efpeces de pru- 
nes , celles que l’on confit le plus , font les per- 
drigons , les mirabelles , les prunes de lifle-verre , 
les reines-claudes , & quelques autres de celles 
qui ont, non feulement un goût fort relevé & 
fort fucré, mais encore celles dont la chair eft plus 
ferme, pour demeurerenleurentier étant confites. | 

Prunes à la bourgeoife. (Compôte de) Mettez dans 
une poële environ fix onces de fucre pour une k- 
vre de prunes , avec un peu d’eau ; faires les 
bouillir & écumer; mettez-y une livre de prunes 
prefque mûres, que vous ferez bouillir jufqu’à ce 
qu'elles fléchiflent fous ies doigts. Ayez foin de les. 
écumer ; quand elles feront cuites , vous Les drefle- 
rez dans le compôtier ; & vous faites réduire le 
fyrop , s’il ne l'eft pas affez, Paflez-le au tamis fus 
les prunes. ( 

Prunes à mi-fucre. Prenez quatre livres de fruit ; 
& faires cuire quatre livres de fucre à perlé ; met- 
_ tez-y vos fruits; & donnez-leur un petit bouillon 
aprèsquoi , ôtez-les, & laïflez-les jufqu’à ce qu'ils 
ayent Jetté leur eau. Vous les remittrez enfuite 
fur le feu; & vous les ferez bouillir jufqu’à perlé 3 
puis vous les mettrez dans des terrines jufqu’au 
lendemain , que vous les époutterez ; &c vous les 
ferez fécher à l’étuve. 

Prunes. ( Compôte de ) Vouspiquez vos prunes, 
foit mirabelles, perdrigons ou autres , de divers 
coups d’épingle ; & vous les jettez à mefure dans 
de l’eau ; enfuite vous les faites blanchir fur le feu 
dans de l'autre eau, ou dans la même : quand 
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elles font montées au-deflus , vous lestirez ; & 
vous les mettez promptement rafraîchir ; vous les 
faires reverdir & ramollir felon leur efpece ; puis 
vous les mettez au petit, fucre que vous faites 
chauffer ; & auquel vous faites prendre deux bouil- 
lons feulement, Vous les laïfferez ainfi jufqu'au 
lendemain , ou jufqu’au foir , fi vous en avez be- 
foin ; & vous les remettrez alors dans une poële , 
où vous leur donnerez autant de bouillons qué 
vous jugerez à propos , jufqu'à ce qu’elles ayent 
bien pris le fucre. Vous voyez alors qu’elles n’é-. 
cument plus, & qu'elles font mollettes, Si vous 
n'en faites que pour une fois, & que vous ayez 
trop de {yrop , vous lui donnnerez à part encore 
quelques bouillons pour le faire confommer; puis 
vous le verferez par-deffus vos prunes ; mais vous 
en pouvez préparer davantage, que vous garde= 
rez de la forte aflez de tems. 

Prunes confites à la bourgeoife. Choififlez de 
bonnes prunes prefque mûres. Piquez-les avec une 
_Jardoire dans. plufieurs endroits ; faites cuire à la 
grande plume autant pefant de fücre que vous 
avez de prunes; mettez les prunes dans le fucre ; 
& faites les bouillir fept ou huit bouillons , en 
remuant toujours la poële , que vous tenez par 
les deux anfes , jufqu’a cequ’elles foient cuites , & 
le fucre réduit en fyrop. Ayez foin de les bien. 
écumer ; quand elles feront à demi-froides ; Vous 
les mettrez dans les pots que vous ne couvrirez 
que lorfqu'’elles feront tout-à-fait froides. 

Prunes confites fans noyaux. Prenez des prunes 
prefque mûres, de celles qui quittent facilement 
les noyaux; faites une incifion avec un petit cou- 
. teau à la pointe de chaque prune, & pouffez le 
noyau du côté de la queue pour le faire fortir. 
Après que vous aurez préparé vos prunes, faites 
clarifier autant pefant de fucre que de fruit. Met- 
tez les prunes dans le fucre , & remuez-les tou- 
jours fur le feu , pour les empêcher de bouillir , 
& qu ‘elles ne faffent que frémir. Enfaite vous les 
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“Ôtez du feu; quand elles feront froides, * 4 
les égoutter {ur un tafnis ; remettez le fucre dans 
la poële , pour le faire cuire au grand liflé ; re 
mettez les prunes dans le fucre, pour leur faire 
prendre aux environs de dix bouillons couverts ; 
écumez-les à mefure ; enfuite vous les mettez à 
l'étuve jufqu au lendemain, que vous les égouitez 
fur des feuilles de cuivre ; poudrez-les de fucre fin ; 
&t mettez-les fécher à l’étuve. Vous pouvez gar- 
_ der ces prunes au liquide , & neles mettre au 
ec , que lorfque vous en aurez befoin. Les pru- 
nes que l’on peut confire de cette façon , font, 
la prune royale , la prune de monfieur, le perdri- 
gon violet, la prune de lifle-verte , la prune de 
Maugeron, le damas d'Italie, & le damas mufqué. 

Prunes de mirabelle, Vous prenez des mirabeiles 
que vous piquez d’une épingle en plufieurs en- 
droits ; puis vous faites bouillir de l’eau dans la 
quelle vous les jettez : quand elles font montées fur 
Veau, vous les tirez pour les rafraîchir prompte- 
ment dans de l’eau fraîche : enfuite vous les égout- 
tez & les mettez au fucre clarifié que vous taires 
chauffer ; puis vous les jettez ge votre fruit dans: 
des terrines. Le lendemain, égouttez-lés ; faires 
cuire votre fyrop au petit liflé, le jour d’après au 
grand liflé, & le troifieme jour au perlé, où vous 
ferez prendre fept où huit bouillons à vos prunes, 
À chaque fois que vous les pañlerez ainfi fur le 
feu, il faut les augmenter de fuere qui ait la 
même cuiflon, afin qu'elles baignent toujours éga- 
lement dans les terrines ou poëles , où vous les 
‘laïflez après que vous les avez fait frémir. Quand 
vous les voudrez achever , vous les ferez paller la 
nuit à l’étuve ; & le lendemain il faut les égoutter, 
les drefler & les mettre fécher à l’étuve. 

Prunes de mirabelle, (Compôte de) Prenez un 
cent de mirabelles prefqwe mûres, que vous faites 
‘blanchir à deux bouillons ; vous les retirez dans 
Peau fraiche pour les mettre égoutter ; & vous 
les mettez enfuite dans un petit fucre leger, pour 
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leur donner trois ou quatre bouillons ; il faut les 
.écumer avant que de les mettre dens le compô- 
tier; fi le fyrgp n’étoit point aflez réduit, vous le 
remettrez fur Feu pour l'achever. 
_ Prunes de mirabelle & de reine-claude à l’eau- 
 de-vie. Choififfez de belles prunes qui foient mû= 
res ; efluyez-les legérement avec un linge, & ma 
niez les doucement. Pefez les ; & fur chaque livre 
de fruit, il faut un quarteron de fucre, que vous 
ferez clarifier & cuire jufqu'au grand berlé : puis 
vous mettrez vos prunes dans le fyrop, & vous 
leur ferez prendre deux ou trois bouilidhs au plus , 
en les tournant doucement dans le fyrop ; enfuite 
onles Ôôte du fyrop avec lécumoire ; & on les 
met fur un tamis ou fur un plat: fi le {yrop eftun 
peu cuit, ik n'importe , on Ôte la poële du feu ; 
on laifle un peu repofer le fyrop , & on jette l'eau- 
de. vie dedans. Il faut trois demi- feptiers d’eau-de= 
vie, mefure de Paris, pour une livre de fruit, 8 
bien remuer avec la cuillere l'eau-de-vie avec le 
{yrop:1l faut mettre doucement les prunes dans 
les bouteilles , & le fyrop par-deflus; boucher 
bien les bouteilles avec du lhége & un parchemin 
mouillé par-deffus: elles fe gardent deux ans. 

Prunes de mirabelle & de reine-claude. (Clare 
quets de) Vous en prendrez des plus belles, & 
.de bien mûres ; vous les pelerez; & vous en Ôterez 
les noyaux. Vous en peferez quatre livres, que 
vous ferez bouillir dans une pinte d’eau, cinq ou fix 
bouillons 3 & vous les paflerez au ramis. Vous pe- 
ferez une livre de ce jus que vous aurez tiré, & 
que vous mettrez dans deux livres de fucre cuit,à 
Ja forte plume; vous la verferez toute chaude dans 
des moules de verre ou de fer-blane , &c vous les 
mettrez à l’étuve. 

Prunes de mirabelle pour garder. Pres de ces 
prunes qui foient d’un jaune clair, prefque mûres; 
Ôtez le noyau, fi vous voulez; pañléz-les à l’eau 
bouillante, & qu elles ne faflent que frémir, il 


faut les retirer pour les mettre dans de l’eau frai- 
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che; fi elles font à noyaux, il faur les piquer tous 
tes ; faites clarifier du fucre environ livre pour 
livre de fruit ; faites cuire le fucre à la plume 3 
mettez-y les prunes , après les avoir fait égoutter , 
pour leur faire faire deux bouillons couverts; vous 
aurez foin de les bien écumer , &de les mettre dans 
une terrine , pourles y laifler vingt-quatre heu- 
res ; fi elles font à noyaux , vous les laiflerez 
deux jours ; après quoi , vous les ferez bien égoutter 
furune pañloire ou untamis; mettez le fyrop fur le 
feu, pour le faire réduire zu grand perlé ; alors vous 
y gliflerez le fruit; & vousle ferez cuire jufqu’à ce 
que le fucre foir revenu au grand perlé , que vous 
Ôtez vos prunes du feu pour les bien écumer , &t les 
mettre dans les pots. Il faut remarquer que tous les 
fruits que l’on confit avec les noyaux , doivent 
conferver leurs queues. 

Prunes de perdrigons blancs confits. Il faut les pi. 
quer d’une épingle , trois ou quatre coups à la 
queue, & quelques autres dans le corps , en divers 
endroits , afin que dans la fuite elles ne fe déchirent 
point, & que le fucre les pénétre mieux. Vous 
_ les jetterez à mefure dans de l’eau, puis vous fe- 
rez chauffer & bouillr de: l’autre eau , où vous les 
glifferez ; & quand eles commenceront à monter, 
vous les defcendrez de deflus le feu , pour les laif- 
fer refroidir : vous les remettrez enfuite fur un pe- 
tit feu pour les faite reverdir ; & vous les couvri- 
rez, en prenant gardequ'elles ne bouillent, parce 
qu’elles deviendroient en marmelade, Quand vous 
verrez qu’elles feront bien vertes & un peu mol- 
lettes , vous les mettrez dans de l’eau fraiche ; 
puis vous les égoutterez pour les mettre au petit 
fucre. Vous les laiflerez ainfi jufqu’aû lendemain , 
que vous les jetterez dans une poële pour les faire 
frémir fur le feu , en les remuant de tems en tems, 
pour empêcher qu’elles ne bouillent. Le jour fui- 
vant , vous les égoutterez fur la pafloire ou fur des 
tamis ; enfuite vous ferez prendre fept ou huit bouil- 
lons au fyrop, & vousles glifferez dedans ; après 
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que vous les aurez fait frémir , vous les Ôterez 
de deffus le feu , & vous les laifferez jufqu’au lende- 
main ,; que vous donnerez au fyrop quinze ou 
feize bouillons ; & vous l’augmenterez de fucre , 
ou de fyrop d’abricots , qui eft le meilleur pour les 
empêcher de candir ; enforte que vos prunes bai- 
gnent toujours également. Le jour d’après, faites 
cuire votre {yrop à liflé, & le lendemain, entre le 
liffé & le perlé ; & y ayant gliffé votre fruit , 
faites-le frémir à chaque fois , & l’ôtez enfuite de 
deflus le feu. Pour la derniere fois | vous ferez 
cuire votre fyrop à perlé ; & vous y gliflerez vos 
prunes ; vous leur donnerez fept ou huit bowllons 
couverts ; vous les écumerez & vous les drefferez , 
quand vous voudrez, pour les fécher à l’étuve. ii 
faut que votre perdrigon ne foit pas tout-à-fait 
mûr. 

- Prunes de perdrigons pelés. Ayez de groffes pru- 
nes ; pelez-les, & pelez-en quatre livres; fi eiles 
font fermes , vous les paflerez deux ou trois bouil- 
lons à l’eau ; enfuite il faut les mettre évoutter fur 
un tamis ; vous ferez cuire quatre livres de fucre à 
la plume , & vous y mettrez vos prunes , que 
vous ferez cuire cinq ou fix bomillons : vous les 
Ôterez du feu; & vous les laiflerez repofer : deux heu- 
res après, vous Ôterez les prunes avec une écu= 
moire, que vous mettrez dans une terrine >; enfuite 
vous ferez cuire le fyrop un peu fort ; vous le 
jetterez furvos prunes ; & vousles remettrezencore 
deflus le feu cuire quatre bouillons. Quand vous 
verrez que le fyrop fera fait, vous les ôterez de 
deffus le feu ; vous les laiflerez refroidir, & vous 
les enfermerez dans des pots. Si les prunes étoteñt 
mûres , ilne les faudroir point pafler à l'eau. Pour 
la cuiflon du fucre, vous la mettrez à perlé ; & 
pour les achever de cuire , vous ferez de même 
qu'à celles que vous aurez pañlées à l’eau. 

Prunes de reine-claude pour provifion. Prenez de 
belles prunes qui ne foient pas mûres ; cependant 
vous les piquerez dans plufieurs endroits avecune 
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ärdoïre , ou quelque chofe de iemblable ; vous Îés- 
jetterez dans l’eau bouillante ; quand elles commen- 
ceront à monter, il fant les retirer de deffus le feu ,: 
& les laïfler-refroïdir dans la même eau jufqu’au 
lendemain , que vous les ferez reverdir toujours 
dans cetté même eau , en les mettant fur un feu 
bien doux; vous aurez {6in qu’elle ne bouille pas, 
& d'y regarder de tems en tems , en les prenant 
fur votre écumoire ; vous les tâterez , pour fça- 
voir fi elles commencent à fléchir fous les doigts 
pour les retirer à mefure , & les jetter dans de’ 
l’eau fraîche ; quand elles feront reverdies &'bien 
rafraîchies-, vous clarifierez votre fucre ; fi vous 
avez un cent de prunes , il faut dix livres de fucre ; 
après avoir époutté les prunes , mettez-les ‘dans 
une terrine ; verfez deflus les deux tiers de votre 
fucre clarifié : il faut laïfler les prunes ‘dans le fu- 
cre, pendant vingt-quatre heures ; après quoi, vous 
les jetterez fur une pañloire ou un tamis ; remet- 
tez le fucre fur le feu , & vous l’augmenterez du 
tiers de fucre clarifié , que vous avez gardé; fai- 
tes-lui prendre au moins une douzaine de bouillons: 
enfuite vous le remettreZ fur les prunes, pour les 
laïfler encore deux jours dans le fucre, que vous 
les remettrez fur un égouttoir', pour remettre 
le fyrop fur le feu , & lui donner une douzaine 
de bouillons; vous le réverferez dans la terrine {ur 
les prunes, en les laiffant jufqu’au lendemain que 
vous les finirez. 11 faut remettre le fÿrop furle feu , 
pour le faire cuire, jufqu'a ce qu'il foit au grand 
perlé, que vous y mettrez les prunes pour leur 
donner deux ou trois bouillons couverts ; & en- 
fuite vous lés mettrez dans les pots, Le perdrigon 
fe confit de la même façon , avec cette différence 
qu'il ne reverdit point , & qu'il faut le blanchir 
tout de fuite, | | 

Prunes de reine-claude. (Ratafia de ) Il faut, 
pour faire ce ratafia , cueillir les prunes dans leur 
maturité , les employer auffi-tôt qu’elles feront 
cueillies ; choiïfir les plus grofles, É plus mûres 
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qu'il fe pourra ; obferver de ne les cueillir qu'en 
tems chaud , fi cela fe peut: ayez foin de les bien 
effluyer, pour Ôter le duver qui les couvre : quand 
vos prunes feront efluyées , vous les ouvrirez , 
& vous en Ôterez le noyau ; vous les écraferez: 
dans un vafe bien propre, où vous les laiflerez feu- 
lement deux ou trois heures, de peur que ce fruit, 
qui s’échauffe facilement, ne fermente trop , & 
que la fermentation ne l’aigrifle; ce qui lui ôteroit 
ce goût délicieux , qui fait le mérite de ce rata- 
fia. Ce tems pañlé | vous les Ôterez ; vous.les met- 
trez dans un linge bien propre , & vous en ex- 
primerez tout le jus; vous ferez fondre du fucre 
dans ce jus ; quand le fucre fera bien fondu, vous 
y mettrez une fufhfante quantité d’efprit-de-vin à 
la cannelle , pour tout aflaifonnement , fans au- 
tre épice. Vous y mettrez de l'eau-de-vie; vous 
pañlerez le tout à la chauffe ; & quand il fera clair , 
vous le mettrez en bouteilles, que vous aurez foin 
de bien boucher, de peur qu’il ne s’affoibliffe par 
l'évaporation ; vous le mettrez à la cave, pour 
le faire repofer lefpace de fix femaines. 
Prunes en furtour. Faites cuire autant de livres 
de fucre au grand perlé, que vous employez de 
livres de prunes ; mettez-les dans le fucre , pour 
leur faire prendre deux bouillons ; ôtez les du feu 
pour leur donner le tems de _jetter leur eau ; en- 
fuite vous les remettez fur le feu pour les faire 
cuire, juiqu'à ce que le fucre foit revenu au grand 
perlé ; mertez-les dans une terrine à l’étuve juf- 
qu'au lendemain ,.que vous les ferez égoutter 
fur des feuilles de cuivre; prenez trois prunes ; 
Ôtez le noyau à deux, & appliquez-les fur. celle 
qui a le noÿau; il faut l’entourer de façon qu’elles 
ne paroïflent n’en faire qu’une; roulez-les dans le 
 fucre fin pour les remettre fur des feuilles de cui- 
vre, que vous ferez fécher à Pétuve ;.il. faut 
les conferver dans un endroit fec, dans des boë= 
tes garnies de papier blanc. Vous obferverez.de. 
laifler Ja queue à celle qui refte avec le noyau. 
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Prunes. ( Marmelade de) Si ce font des prunes 
qui quittent le noyau , vous l'ôterez, finon vous 
les paflerez avec leurs noyaux à l’eau , fur le feu, 


jufqu’à ce qu’elles foïent entiérement molles; en- 


fuite vous les égouttez & les paflez fortement au 
tamis. Vous defféchez votre marmelade fur le feu, 
puis vous incorporez autant pefant de fucre cuit 
à café; & l’ayant fait frémir ; vous l’empoterez 
& la poudrerez de fucre. . | 

Prunes. ( Pâte de) Vous en pouvez tirer au fee 
avec de la marmelade de prunes , où vous met- 
trez de nouveau fucre cuit à la plume ; ou bien , 
ayant préparé votre fruit, c’eft-à-dire paflé au ta 
mis , & defléché, vous faites cuire du fucre à café , 
que vous y incorporez; vous faites enfuite frémir 
le tout, & dreflez vos pâtes à l’ordinaire. | 

Prunes rouges. Vous prendrez des prunes ; foit 
perdrigons rouges, diaprées , impériales, abricotées 
ou autres ; vous les fendez comme des abricots, & 
vous leur ôtez le noyau. Si vous avez quatre livres 
de fruit , vous ferez clarifier quatre livres de fucre ; 
& vous mettrez l’un & l’autre dans une poëlefur 
le feu ; & vous les remuerez de tems en entems, 
de peur que vos prunes ne fe dépouillent. Si elles 
venoient à bouillir après que vous les aurez fait 


‘frémir, retirez-les de deflus le feu, & laiffez-ies 


refroidir ; puis égouttez-les fur une pafloire ou éta- 
mine, & faites: cuire le fyrop à liffé: gliflez-y 
votre fruit, & faites-lui prendre fept à huit bouil- 
lons couverts, en écumant foigneufement , aufli- 
bien qu'après avoir Ôté votre poele de deflus le 


feu : vous mettrez vos prunes dans dés terrinés 


pour les faire pafler la nuit à l’étuve ; & le len- 


demain vous les égoutterez quand elles ferontfroides; 
& vous les dreflerez pour les‘faire fécher à l’étuve 
fur des ardoifes ou fur des feuilles de fer-blanc. 
Prunes tapées. Prenez des prunes de reine-claude 
prefque mûres , ou d’autres , pourvu qu’elles foient 
bonnes , & qu’elles quittent le noyau ; faites-leur 


une incifion du côté de la queue, per faire fortir 
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le noyau, en le pouifant par l’autre côté avec [x 
pointe d’un couteau ; mettez-les dans ün fucre cla- 
rifié ; il en faut une demi-livre pour une livre de 
prunes ; remettez-les fur le feu avecle fucre , pour 
Jes.empêcher de bouillir: il faut qu’elles ne faflent 
que frémir; enfuite vous. les ôtez du feu pour les 
mettre dans une terrine jufqu'au lendemain , que 
vous égoutterez le fucre dans une poële. pour le 
faire cuire au grand liffé ; remettez les prunes dans 
.le fucre ;. pour leur. faire prendre fept ou huit 
_bouillons couverts; il faut les écumer à mefure ; 
remettez-les à J’éruve jufqu'au lendemain ; que 
vous les égoutterez de leur fyrop, & les drefferez 
fur le côté, fur des grilles , pour les mettre fécher 
à l’étuve ; quand elles. feront féches d’un côté . 
vous les retourner:z de Pautre ; elles s’applatiront 
d'elles-mêmes , fans qu’il foit befoin de les taper : 
-vous les .conferverez dans un endroit fec dans des 
boëios garnies: de papier blanc. : 

. OBSERVATION MÉDECINALE. 

Îl eft difficile de porter un jugement général 
des prunes : c’eft un fruit dont :certaines efpeces , 
comme la reine-claude, la mirabelle ; la prune de 
monfeur, font.très-faines, &, dont. un plus grand 
nombre d'autres efpeces font mal-faifantes. Elles 
doivent encore pafler pour fâlutaires ou nuifibles 
felon qu’elles font mûres ou non, ou paflées. On 
peut regarder , comme bonnes, , les prunes dou 
ces , fucrées , aqueufes; celles qui font äpres, aci- 
des ou pañlées incommodent ; elles rendent le 
chyle vifqueux, les humeurs circulent difficilement, 

-& deviennent facilement putrides ; de-là cette mul- 
titude de maladies’ parmi le peuple pendant lété 
_& l'automne des, années abondantes en prunes, 
Comme les pruniers chargent beaucoup, mais ne 
peuvent pas amener tout leur fruit à maturité, & que 
les vents en détachent beaucoup,les prunes quitom- 
bent fans être mûres, ou à demi-mdûres, parce qu’elles 
contiennent des vers , fe donnent à bon compte, & 
fontune grande partie de la nourriture du peuple 


, 
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pauvte. La difficulté d’être \ûr fiune prune eft de bon 
acabit & à fon point de maturité ; & le petitnome 
bre que l’on peut s’en permettre fans rifque , doivent 
rendre fort circonfpeëét & fobre fur l’ufage de 
ce fruit crud ; tous les gens délicats s’en abftien- 
dront foigneufement : ce même fruit cuit devien 
fain , & convient prefque généralement, 

PUITS D'AMOUR. Faites une pâte feuilletée 
très-fine ; laïflez - ia repofer quelques heures ; cou 
pez cette pâte avec un moule ; mettez les mor- 
ceaux les uns fur les autres , après les avoir frotté 
avec le doroir. Pour le dernier, coupez une petite 
croix de chevalier ; faites-les cuire au four : étant 
cuits, rempliflez- les de telles confitures que vous 
voudrez ; mettez la petite croix deflus ; glacez-les 
avec du fucre, ie hauye 

PURÉE : efpece de jus ou de fue qu’on tire 
des pois & autres légumes farineux, pour nour- 
rir & donner plus de corps aux potages. 
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UARRELETS: poiflon de mer, efpece de plie, 

@) plus quarrée , & femée de taches rouflâtres. 
Quarrelets en caf]erole. Frottez de beurre le fond 
d’une tourtiere ; mettez vos quarrelets efluyés avec 
fel, poivte:, bafilic, perfil, haché ciboules entieres , 
un verre de vin blanc. Faites fondre du beurre, & 
jettez par-deflus , avec du el, poivre & mufcade, 
panez ; faites cuire , feu deffus & deflous. Servez-les 
avec un coulis d’écrevifles, ou fauce blanche deflus. 
Quarrelets au Parmefan. Prenezun beau quarelet , 
ou plufi“urs ; coupez-les en deux; mettez dans une 
caflerole avec beurre, perfil ; ciboules , champi- 
gnons , une pointe d'ail , chopine de vin 
blanc, gros poivre, peu de fel, Faites cuire à grrnd 
feu. La fauce étant prefque réduite, mettez-en un 
peu dans un plat ; faupoudrez vos pres de Par- 

IF 
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mefan rapé ; arrofez du refte de ia fauce , & remet: 
tez du Parmefan. Faites glacer au four, & fervez de 
belle couleur. | 

: Quarrelèrs frits. Faites frire , & fervez pourrôt ; ou 
fervez avec un coulis roux , & un peu de moutarde. 

Quarrelets grillés Coupez la tête, & un peu de la 
queue ; paflez-les au beurre fondu. Salez, & les met- 
tez fur le gril à petit feu. Servez deflus une fauce aux 
anchois 

-OBSERVATION MÉDECINALE. 

La chair du quarrelet eft legere , aflez délicate ; 
& facile à digérer. On peut la permettre aux per 
fonnes les plus délicates, & aux convalefcens. 

QUARTIERS : on fert des quartiers de mou- 
ton, d'agneau, de veau, de différentes manieres ; 
celui de devant eft plus délicat que celui de derriere. 

Quartier d’agnéau à la farce. Defoflez, & faites 
cuire à la braife. Faites fuer une tranche de jam- 
bon dans une caflerole, avec de l'ofeille , du cer- 
feuil , des laitues bien hachées & égouttées , de 
bon beurre. Mouillez de bouillon , d’un peu de jus 
& coulis ; affaifonnez de bon goût , & fervez avec 
votre quartier d'agneau. | 

Quartier d'agneau àl' Angloife. (Voyez Agneau.) 

Quartier d'agneau aux épinars. Prenez celui de 
derriere. Defoifez-le ; levez de la viande par filets. 
Paflez-la avec beurre, perfil, ciboules, champi- 

nons hachés, pointe d'ail. Fachez-la enfuite avec. 
graifle de bœuf & lard blanchi. Pilez le tout ; liez 
avec fix jaunes dœufs ; farciflez-en votre quartier ; 
coufez, & faites cuire dans une bonne braife, & 
fervez avec un ragoût d’épinars, ( Voyez Epinars.) 
… Quartier d'agneau aux petits pois. Farciflez com= 
me celui aux épinards, & metttez de même à la braife. 
Prenez un litron & demi de petits pois ; pañfez-les , 
& les mouillez de parties égales de jus & bouillon, 
avec un bouquet. Faites cuire ; & liez d’un coulis , 
peu de fel. 

Quartier d'agneau en ragoët Coupez en quatre ; 
lardez de moyen lard; faites prendre couleur à la 
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cafferole, & cuire avec bouillon, fel & poivre, 
cloux & champignons , bouquet garni. Servez avec 
un coulis de veau, ( Voyez Veau. ) 

Quartier d'agneau glacé. Prenez celui de devant ; 
piquez-le menu ; faites blanchir , & le mettez enfuite 
à l’eau fraîche. Mettez-le enfuite à la cafferole avec 
bon bouillon , bouquet de fines herbes , trois cloux , 
une tranche de jambon cuit. Paflez le bouillon au 
tamis, & le faites réduire en glace; & glacez-en 
votre quartier. ë 

Quartier de mouton farci d’un falpicon. Farciflez 
‘le quartier de mouton avec la farce d’un falpicon. 
{ Voyez Salpicon.) Panez-le, & le mettez au four. 
Servez de belle couleur. | 

Quartier de mouton roulé à l'Italienne. Defoflez un 
quartier de deriere , fauf le manche ; Ôôtez-en la 
moitié de la viande. Paflez-la avec perfil, ciboules , 
champignons, gouffle d’ail , le tout haché. Pilez en- 
fuite de la graïfle de hœuf, & lard blanchi. Mettez 
avec la viande fel & poivre, & fix jaunes d’œufs 
pour liaifon ; farciflez-en le quartier de mouton ; cou- 
fez, & faites - le cuire dans une bonne braife. Dé: 
graiflez, & fervez avecune fauce à l'Itralienne. 

Quartier de veau à la broche. Piquez-le du côté du 

rognon de menu lard. Bardez le refte. Envelop- 
pez de feuilles de papier, & mettez à la broche; 
arrofez de tems en tems. Etant cuit, débardez-le; 
panez ce qui n’eft pas piqué, & lui faites prendre 
couleur. Servez avec un jus de veau par-deffous , 
garni de marinade de poulets, ou de quartiers de 
poularde à la Tartare. 
. Quartier de veau marine Piquez-le de gros lard ; 
mettez-le dans un vaifleau de fa grandeur , avec fel, 
poivre , citron, oignon, ciboules, laurier & vi- 
naigre, pendant trois ou quatre heures ; mettez à la 
broche ; enveloppez de tranches de jambon & bardes 
de lard, & papier par - deffus ;arrofez-le avez du 
beurre& fa marinade. Quand il eft cuit, panez-le ; 
quand ila pris couleur , fervez, & par-deflus une 
effence de jambon, ou garni de côtelettes de veau, 
ou frites, ou en fricandeaux, EC es 
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QUEUES: etpece de membre des quadrupedes; 
placé à l'extrémité de la croupe. Aux poiflons & aux 
oïfeaux, il tient lieu de gouvernail pourfe diriger 
dans Fair, où dans l'eau ; les volatiles peuvent ab{o- 
lument s'en paffer. [| eft efflentiel aux pofons. On 
apprêète les queues de plufieurs façons. 
ueues d'agneau aux petits oignons , au Parmefan. 
Echaudeés & blanchies , faire: - les cuire dans une 
‘braife blanche, (Voyez Braife blanche.) Faites blan- 
‘chir dans du bouillon, & cuire des petits oignons 
blancs. Mettez dans une cafferole un peu de réduc- 
tion, un démi-verre de vin de Champagne, deux 
‘cuillerées de coulis. Faites bouillir le tout. La fauce 
étant réduite à moitié, mettez-y les oignons ; & 
après quelques bouillons, retirez le tout. Metrez de 
cette faute dans un plat; rapez deflus du Parmefan; 
dreflez y vos quenes entremêlées de petits oignons; 
mettez deflus le refte de la fauce; rapez enfuite du 
Parmeian; faites glacer au four de belle couleur , & 
fervez chaud. 
"  Queues d'agneau en aflerons au gratin. Faites cuire 
des uns & les autrés à une braife blanche ; faites une 
farce de foies gras , pour faire le gratin ; mettez-la fur 
ua plat, & par- deflus vos queues entremêlées 
d'ailerons & de petits oignons , &c truffes dans les 
intervalles, Le gratin étant attaché , épouttez-en la 
graifle ; fervez chaud , avec une effence claire par- 
deffus, | Us] | 
On les apprête encore comme les queues de mou- 
ton ffires , Bt farcies frites. a 
Queues de bœuf à la braife, à différentes fauces. 
Faites cuire comme la langue de bœuf à la braïfe , 
mais fans légumes, & fervez avec telle fauce que 
“vous voudrez. : 
Queues de bœuf en hochepor. Coupez: la par mor 
ceaux , & faites blanchir avec de bon bouillon, 
bouquet garni, peu de fel. Faites cuire à petit feu 
Cinq heures durant. À moitié de la cuiflon, mettez 
oignons , carottes , panais , navets, choux, le rout 
blanchi : le tout étant cuit, dreffez la viande avec 
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les légumes dans une terrine; dégraiflez Ia fauce 5 
mettez y un peu de coulis; faites réduire fur le feu ; 
pañlez au tamis, & fervez viande & légumes. | 
ueues de bœuf en terrine aux concombres. Faites 
cuire à la braife ; égouttez, & dreflez comme les - 
précédentes , avec un ragoût de concombres. 
Queues de bœufen terrine aux lentillrs. Ceupez-les 
par morceaux, & les faites blanchir avec du petit lard 
par tranches. Faites cuire enfuite à la bratie. Faites 
cuire d'autre côté un demi-litron de lentilles dans du 
bouillon. Faites fuer une tranche de veau & jambon; 
& lorfqu’elles s’atracheront, mouillez les d’un peu de 
bouillon, Pañlez les lentilles à l’étamine, avec certe ef 
fence de veau & jambon: Affaifonnez votre coulis de 
bon goût; dégraïflez vos queues ; dreffez-les dans une 
terriné avec le petit lard, votre coulis par-deflus. 
. Queues debœufen terrine aux navets. Faites-les cuire 
ans une bonne braife. Tournez des navets en façon 
d'olives , ou les coupez en dés. Mettez du lard fondu 
dans une cafferole ; paflez-y .vos navets ; farinez 
en les remuant, jufquà ce qu'ils ayent pris couleur, 
Mettez-les égoutter ; faites-les mitonner enfuite dans 
un coulis clair de veau & dejamhon. Faites époutter 
vos queues ; dreflez-les dans une terrine, & par-del- 
fus , voire ragoût de navets... #4 
Queue : de bœuf grillée avec une remolade Coupez= 
la en quatre, & faites :cuire à la braife , avec 
bouillon , racines , oignons bouquet, cloux, pointe 
d'ail , fel, poivre & feuille de laurier, Cuite & re- 
froidie, trempez-la dans des œufs battus; panez, 
&t trempez-la dans la graifle ; repanez encore. Faites 
griller de belle couleur, M:ttez à la cafferole perfl,, 
ciboules , pointe d’ail, capres ,.anchois le tout. ha- 
ché menu, moutarde , fel & gros poivre ; délayez 
avec huile & vinaigre. Mettez cette fauce dans une 
fauciere, & fervez la queue de bœuf à part. | 
 Queues de cochon de différente, facons. On kes 
échs:ude, ou on les flambe , & on les apprêre des 
différentes matieres ci-deflus, ou on les fait cuire 
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dans une bonne braïfe. Quand elles font cuites ; oh 


les pane, on les fait griller ; &t on les fert avec 
une fauce à l’Efpagnole , ou à l’Italienne: ) Voyez 
Sauce ; } où enfin on les fait frire, & on les {ert 
garnies de perfil frit. 

Queuës de mouton à la Sainte-Menehoult. Foncez 
une marmite de bardes de lard, tranches de jambon 
&t oignons ; metttez par-deffus vos queues de mou- 
ton , & les couvrez d’autres tranches de veau & 
bardes de lard ; affaifonnez de fines herbes & épices ; 
mettez cette marmite au four , ou fur la braife, 
tirez vos queues ; panez, & les faites griller ; fervez 
avec une remolade. 
 Queues de mouton à l’échalotte. Faites cuire dans 
une bonne braife ;‘égouttez, &t laiflez refroidir ; 
trempez dans de l'œuf battu; panez; trempez en- 
fuite dans la graifle ; repanez ; faites ‘griller de belle 
couleur, Faites fuer une tranche de jambon ; mouit- 
lez de bouillon &c d’un peu de coulis ; faites ‘bouillir 
cetre fauce une heure; paflez-la aû tamis ; mettez-y 
enfuite de léchalôtte : hachée menu , & fervez vos 
queues avec cette fauce. 

Queues de mouton à lofeille. Faites blanchir, & 
cuire vos queues avec du bon bouillon, la moitié 
d’un citron coupé en tranches , fel, poivre, bouquet. 
Hachez d'autre côté de Vofeille ou de la laitue ; 
paflez les avec une tranche de jambon & du beurre, 


bouquet de perfil, ciboules, ail, girofle. Mouil- 
‘lez de bon bouillon & dei cuillèréés de coulis. 
Faites cuire ce ‘ragoût; dégraiflez-le; ôtez le bou- 


quet & le jambon ; dreflez vos. queues , le ragoût 


chaud par-deflus. 


Queues de mouton au bafilic. Faites blanchir ét 
cuire à la braife; “enveloppez- -les d'une farce de 
volaille bien cuite, où‘il entre un peu de baflic ; 
le refte comme deffus, $ 

Queues de mouton au Parmefan. Foncez une caf- 
ferole de tranches de veau & bardes de lard. Ran- 
gez vos queues deflus ; aflaifonnez de bon goût ; 
convrez deflus comme deffous ; faieg MitONNEr » 
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fen deflus & deflous. Etant cuites, mettez-les dans 
une eflence de jambon  mitonner & refroidir. 
Dreflez-les fur un plat; rapez deflus du Parmefan. 
Faites -lui prendre couluur au four, ou fous le 
couvercle d’une tourtiere; & fervez chaud. : 

Queues de veau en hochepot. Comme aux queues 
de bœuf, fi ce n’eft qu’il faut mettre les légumes 
en même tems, parce que le veau eft moins difi- 
cile à cuire. FE 

Queues de mouton en terrine aux concombres. 
( Voyez Queucs de bœuf.) 3 

Queues de mouton en terrine avec petit lard 6 
choux, Foncez une cafferole de bardes de lard, 
tranches de bœuf & de veau battues, fel, poivre, 
épices , fines herbes, ciboules entieres, perfil ha- 
ché | carottes & panais. Mettez vos queues. de 
mouton blanchies en paquet ; ficeiez-les | & les em- 
potez. Ficelez de même des cœurs de choux blan- 
chuis, & les arrangez avec Îles queues, &t par-deflus 
de petits morceaux de lard avec leur, couenne ; 
aflaifonnez deflus comme deflous,. &. recouvrez de 
bardes & tranches de bœuf & veau. Faites cuire 
feu deflus & deffous. On peut y ajoûter une per- 
drix & un morceau de jambon. Le tout cuit, 
dreflez les queues de mouton dans une terrine, 
des choux en filets entr'elles , avec des tranches 
de petit lard , & fur le tout une effence de 
jambon. de DE 

Queues de mouton en terrine anx navets. ( Voyez 
Queues de bœuf.) | | 

Queues de mouton farcies frises Faites cuire à [a 
braife; égouttez enfuite, & les entourez d’une 
farce fine , telle que vous. voudrez ; trempez dans de 
l'œuf battu ; panez, &. faites frire. Le refte comme 
deflus. | ; CU AIRES 

Queues de mouton frites. Faites cuire comme 
deflus, Egouttez, & trempez dans de l'œuf battu; 
panez de mie fine ; faites. frire au fain-doux de 
-belle couleur, & fervez avec perfil fit... 
| Queues de mouton grillées avecune fauce au jambon, 
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Faites cuire les queues comme à l’article précédent ; 
-& griller; & fervez avec la même fauce, mais 
fans échalotte. 

Queues de veau à la rite CES de cette (oil, , 
elles fe fervent avec différens repos de légumes , tels 
qu'on juge à propos. 
 Queues de veau à la Sainte-Menehoule. ( Voyez 
Queues de mouton.) 

Queues de veau à la Tutare Echaudées &blan- 
chies, faites cuire à une bonne braïle, avec bouil- 
lon, racines, oignons , bouquet de perfil ; ail, gi- 
rofle , poiflon d'éau-de.vie , fel & poivre. Egouttez , 
& laiflez refroidir ; trempez-les dans l'huile; panez; 
faites griller de belle couleur, & fervez avec une 
remolade. : 

Queues de veau en hétereaux. Echaudez, & les 
faites cuire à une demi-braife ; levez-en la peau dé- 
‘licatement , & faites de la HAE des filets de deux 
dogts de largeur ; & de trois pouces de long. 
Etendez deflus dé la farce d'écrevifles, ou autre ; 
roulez-les, quand ils font froids ; preffèz-y le jus 
de deux citrons pour les mariner ; faucez-les enfuite 
dans le beurre ou lard fondu , où vous aurez mis deux 
jaunes d'œufs , fel, poivre & fines herbes ; ; panez , 
& mettez chaque “hâtereau fur une rôtie de pain. 
Faites prendre couleur au four : œ fervez avec 
une fauce legere. 

Queues de veau glacées, Ecaudésà es, & les pi- 
quez. Faites cuire comme des fricandeaux. Glacez- 
les , & fervez fur un ragoût d'épinars, ou autre 
légume , où une fauce telle que vous voudrez. 

QUINTESSEN CE : on fe fert des quinteflences , 
pour parfumer les huiles, oueffence pour les 
cheveux, pour chaffer les mauvaifes odeurs, pour 
faire des eaux d’odeur, & pour les liqueurs de 
goût. On fe fert de toutes les quinteffences de cette 
façon : On met dans Palambic, au lieu des fleurs 
ou des fruits, un certain nombre de gouttes de 
quinteffence , ainfi qu'il eft porté par les recettes ; 
on les diftillé comme le fruit, à l'eau & à leau- 


SR À LÉ, 271 
de-vie; 8 quand ces efprits à la quiateilence iont 
diflillés , on les verfe dans le fyrop fait à l'eau fai 
che, avec le fucre fondu dedans: on les pafle à 
la chauffe: & les mêlanges étant clarifiés , les 
liqueurs font faites. 

Quinteffence. Mettez dans une caffcrole trois où 
quatre livres de veau, felon la qualité du bouillon 
que vous voulez tirer , un quarteron de jambon en 
tranches, tranches d'oignons & de carottes, &c: 
panais, oignon piqué de gircfle, un poulet en quatre, 
quelques champignons, zoufle d'ail, & autres in- 
grédiens. Ajoûiez-y un peu de tions couvrez 
bien la caflerole ; faites fuer le tout, d'ébosdà à un 
feu vif, & afite fur des cendres chaudes, en 
augmentant le feu peu-à-peu. Quand ie tout. eft: 
prêt de s'attacher, moullez-le avec de très-bon 
bouillon; faites cuire doucement ; que le. tout {ois: 
| moëlleux , &c ait du corps, fans être falé. 
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Ris partie charnue des deux côtés de lé, 


hine, entre le train de derriere & celui de de- 
vant du léivre & du lapin, la plus délicate , &c. 
qu'on fert de préférence, 

RACINE :organe par lequel les plantes irentleur 
nourriture de la terre. Quelques racines, & parti-. 
culiérement celles que nous employons en, cuifine,, 
{ont Ja partie la plus fuccuiente de la plante. Nous 
avons donné & donnerons à leurs articles relpcGiés 
les différentes mauieres de les employer. 
+ RAGOUT : maniere d'apprêter les différentes 
fubftances dont nous nous nourriflons. Comme ce 
font ces fubftances qui leur donnent leurs dénomi-, 
nation différentes , c'eft aux noms de chacune d el- 
les que nous renvoyons. 

Tous les ragoûts font, ou entrées, ou. garnitur 
res d'entrées. 
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RAIE : poiflon de mer d’une figure hideufe , vif 
queux, difhcile à digérer, cependant d’un goût qui le 
fait rechercher. 

. Raïea la Sainte-Menehout. Prenez un demi-feptier 
de lait , fel & poivre, beurre manié de farine, deux 
oignons en tranches, une racine de perfil, un bou- 
quet ; quelques cloux , une pointe d’ail, une feuiile 
de’ laurier ; ; tournez le tout dansla caflerolle , juf- 
qu'à ce qu'il bouille. Mettez - y des filers de raie, 
& les y faites cuire à petit feu. Tirez-les enfuites 
panez - les, trempez-les dans du beure fondu ; : & 
les repanez. Faites griller & fervez avec une re 

molade. (Voyez Remolade.) 

- Raïe à la fauce aux capres. Otez l'amer du foie; 
jâvez &t faites cuire votre raie, avec fel & poivre, 
& ciboules, Epluchez-la & la mettez enfuite chauf- 
fer avec un peu de bouillon de fa cuiflon; & fer- 
vez avec une fauce aux capres. ( Voyez fauce.) 

Raiïe à la fauce de fon foie. Cuite & épluchée, 
écrafez de fon foie : paflez-le avec perfil, ciboules , 
pointe, d'ail fel & poivre ,une pincée de farine, quel- 
ques capres hachées, filet de vinaigre , du beure, 
une cuillerée d’eau; Lite lier cette lauce fur le feu, 
& fervez avec la raie. 

Raie à la fauce robert. Faites cuire dans Len, avec 
ciboules ; fely& vinaigre, épluch:7 , & fervez avec 
ladite faucé. ( Voyez Sarce-rob: 1.) 

Raiïe au beurre - roux. } ait 5 Liu & épluchez 
comme deflus; mettez detiu; du bentre roux avec 
perfil frit. 

Raïe en ragot. Lavez-la bien & la faites cuire 
dans une cafferolle ,avec verjus , fel & poivre, 
oignon piqué de girofle : quand elle eft cuite, laiflez- 
lu prendre fel dans fon bouillon ; levez la peau , 
épluchez-là ; fervez avec une fauce roufle, un filet 
de vinaigre & perfil; paflez au beurre roux. 

Raies frites. Levez la: peau; coupez-les en filets fans 
ôter les arrêtes ; Futes. les mariner, avec fel & 
poivre ,' cloux , ail, tranches d'oignons, perl , 

ciboules, 


\ 
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tiboules, beurre manié d’un peu de farine, vi. 
naigre & fines herbes. Faites tiédir cette marinade 
pour que le beurre fonde, & y laiff:z vos filets en- 
viron quatre heures; retirez-les ; efluyez ; farinez, 
& les faites frire de belle couleur ; fervez avec per- 
fil frit, 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

La raie fraîche d’une bonne qualité, & bien 
cuite, eft un aliment de bon goût , aflez facile à di 
gérer , & nourriflant ; il convient à tous ceux qui 
mont pas l'eftomac trop afloibli. 

RAIFORT : ( Voyez Rave.) 

RAIPONCE : petite racine de la groffeur & de 
a longueur du petit doigt, blanche & de bon 
goût, qu'on emploie dans les falades d'hyver. 5 

RALE : oifeau de la groffeur du pigeon; il y en 
a de deux fortes ; le râle de genêt & le râle d'eau. : 
Tous d’eux s'apprêtent & ie fervent comme les 
canards. ; 

RAMEQUINS : efpece de pâtiflerie qu’on fait 
avec une pâte à .la royale , faite avec demi-verre 
d'eau, peu de beure & de fel qu’on fait bouillir 
dans une caflerolle: on y met enfuite de la farine 
qu'on remue Jjufqu’à ce qu'elle fe détache. Alors 
on l’ôte de deflus le feu. On pile un peu de perfil 
dans un mortier: on y met la pâte/avet un fro- 
mage de marrolles,ou autre,bien nettoyé & bien gras. 
On pile le tout avec quatre ou cinq œufsfrais, un 
peu de poivre. On fonce enfuite des moules à 
petits pâtés d’un feuilletage bien mince : on y dreffe 
la pâte de ramequins en petits choux qu’on fait 
cuire au four ou fous un couvercle de tourtiere. 
.: RAMIER : pigeon fauvage, qui perche. Il s’ac= 
commode comme le pigeon. ( Voyez Pigeon. ) 

RATAFLA, Voyez Abricots, Anis, Caffis, Ce- 
rifes, Coings, Genievre, Mufcats, Noix, Oranges, 
Prunes de Reine-claude, Rofe, Vef-pe-tro. 

RATAFIA : le ratafña eft une liqueur d'un très- 
grand ufage. Il n’y a perfonne qui ne le fçache , 
eu qui ne croiele fcavoir faire, particuhéremeng 

Partie IL, | S 
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celuiau fruit rouge. Il faut, en premier lieu ,fçavoi# 
de quel fruit on fe fert pour faire le ratafia rouge: 
tous les fruits rouges font propres à en faire ; la 
rofle & la petite cerife; la guigne noire; la 
merife ; la fraife; la framboie ; la grofeille & la 
mûre. Îl y a du rataña de trois fortes; le fin, 
le fec & le commun; & tous les trois fe tirent 
des fruits rouges ci-deffus. Vous  Ôterez la queue 
de la cerife, des fraifes & framboifes; vous les 
écraferez ; & vous les laifferez infufer, pour don- 
ner lieu à la couleur, qui eft dans la peau dé la 
_cerile, de fe décharger dans le jus : deux outrois 
heures fufñfent pour cette infufion , ou tout au plus 
l'elpace du foir au matin. Cette infufioh fuffifam- 
ment faite, vous en tirerele jus par expreflion 3; 
vous mettrez à proportion du jus que vous aurez ti- 
ré, une fuffifante quantité de fucre : vous le paflerez: 
à la chaufle ; & quind vous'aurez votre jus clair, 
vous y mettrez votre eau-de-vie: cette façon eft 
d'autant plus profitable , qu'elle épargne plus d’eau- 
de-vie, que vous feriez obli igé de mettre, fi vous 
da metriez avec le marc, qui en emporteroie une 
partie, % diminueroit fa force : le paflage à la chauffe 
la diminueroit auf. 

RATON : efpece de pâitifferie. Faites une pâte 
mollette & bien liée, avec un litron de farine, ur 
quarteron de beurre frais , demi-once de fel, demi- 
feptier d’eaü riéde. Faites de petites abaïfles de cette 
pâte fur du papier beurré; faites-leur un bord, 
&c les rempliflez de la farce fuivante. 

Mettez du lait dans un poëlon fur le fu : on cafe 
d’abord quelques œufs, & on y délaie dé la farine 
comme pour faire de la bouillie. Lorfqu’elle «ft bien 
délayée , on y cafle encore d’autres œufs, un à un. 
Le tout étant bien mélangé , verfez-le dans le lait, 
& remuez avec une cuillere ; faites cuire à feu clair, 
en remuant toujours. Mêlez du beurre frais à cette 
farce ; quand elle eft cuite, garniflez-en vos ratons ; 
faites cuire au four, & Servez avec du fucre em 
| poudre, + : 
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; Raton. ( Autre ) Délayez dés ou quatre 27 
lerées de farine, ou de riz dans du lait; faites-er 
üne efpece de bouillie; ajoûtez-y un macaron ou 
maflepain , avec une cuillerée d'amandes , le tout 
bien pilé; faites fondre dans une tourtiere la grof- 
feur d’un œuf de beurre frais. Quand il fera roux , 
verfez-y votre crême. Laiflez cuire doucement fur 
un feu médiocre , fans couvrir ; & lorfqu'il aura pris 
couleur, & qu'il fera riflolé d'un côté, retournez- 
le de l’autre. Poudrez de fucre, & fervez chaud, 
_ Raton de mouton. Coupez des noix de mouton 
par tranches; applatiffez-les ; affaifonnez de fel, 
poivre , épices &c fines herbes, perhil, ciboules, 
pointe d'ail, de tout un peu. Un verre d'huile, 
an jus de citron ; laïffez mariner le tout deux heures, 
Etendez vos noix; couvrez-les d’une farce de vo- 
laille ; roulez-les une à une ; embrochez-les darsure 
petite broche, ayant foin d’attacher d2s bardes de 
lard des deux côtés, pour que la farce ne forte 
point. En 1rôtiflant , arrofez les de leur marinade 
mêlée avec un verre de vin blanc. Servez-les avec 
leur dégout, un peu de jus & de coulis. Dégraif- 
Îez cette fauce , ou fervez avec une fauce 4 l’Itas 
Lienne. | 

On peut les fervir rôtis, & piqués de menu 
lard , ou en fricandeaux , & glacés. 

RAVE : on en diftinsue de plufeurs fortes ; 
fçaveir , celle qu’on appelle communément rave, 
ou petite rave ; le grand & le petit raïfors, & 
autres. On ne mange yuère de ces trois ef- 
peces, que celle qu'on appelle raves & radis. Le 
_printems eft le rems où elles font meilleures: il faut 
les choifir tendres , bien nourries 8 faciles à rom 
pre. Lorfqu'il fait chaud , elles deviennent trop 
piquantes. | | 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La rave eit lomachique , apéritive , anti-icorbu- 
_ tique; mais comme elle fe mangé crue, elle ne 
: convient qu'aux bons eftomacs , & à ceux qui la 

mâchent bien, 5 : 

; Si 
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REDUCTION : ie dir, en curine, de jus & bouil< 
lon, qu’on fait réduire par le feu à une moindre 
quantité, pour leur donner plus de force qu'ils 
n'en auroient par eux-mêmes. 

RÉMOULADE : fauce compofée d’anchois ; 
de capres hachées , perfil & ciboules hachés à part; le 
tout paflé avec bon jus , une gouite d'huile, goufle 
d'ail, & affaifonnement ordinaire. 

RÉGLISSE : la racine de cette plante eft affez 
connue, par l’ufage que l’on en fait pour les tifa- 
nes. On l’emploie à l'office, pour faire des paf 
tilles & des pâres pour le rhume. 

Régliffe. ( Pâte de ) Ayez une demi livre de ré- 
glifle verte, que vous ratiflez & concaflez par 
petits morceaux ; mettez-la dans une cafetiere avec 
de l’eau, deux pommes de reinette, une poignée 
d'orge ; faites bouillir le rout enfemble , jufqu’à ce que 
l'orge foit cuite, & qu'il ne reite qu'environ un demi- 
feptier d’eau ; pailez le tout caas un tamis , en 
preffant fort avec une fpatule, pour en tirer le plus 
de décoction que vous pourrez ; faites fondre dans 
cette déccétion une once de gomme adraganth : 
loriqu’elle fera fondue, mettez-y une demi livre 
de fucre clarifié ; & vous metiez le tout enfemble 
fur un moyen feu, pour le faire defleécher en le 
remuant toujours avec la fpatule, jufqu'à ce que 
votre pâte ne fe colle plus après les doigts ; & vous 
la drefferez fur des feuilles de cuivre, frotées legé- 
rement d'huile; enfuite vous la couperez de la lon- 
gueur du doigt, & de la largeur d’un demidoipt, 
pour la mettre fécher à l’étuve. 

Regliffe. ( Jus de ) Ii faut prendre une bonne quan- 
tité de réglifle verte, la ratiffer & la concafler avec 
un marteau, enfuite la faire bouillir dans de l’eau, 
pendant un bon quart d'heure : vous retirez cette 
eau, & vous la mettez dans une terrine; vous en 
remettez d'autre avec la même réglifle, en la faifant 
bouillir encore , pour achever d’en tirer le fuc, 
Quand cela a encore bouilli un bon quart d’heure,vous 
Jetrez la réglifle & les deux eaux, dans lefquelles 
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la réglifle a bouill; vous mêlez le tout enfemble ; 
vous la faites rebouillir jufqu’à ce aue toute l’humi- 
dité de l’eau foit évaporée, & qu'il refte au fond un 
fuc épais. Vous en prenez une once ; vous la met= 
tez dans un mortier ; & vous en faites une pâte 
avec du fucre éandi en poudre ; vous y ajoûterez 
de la gomme adraganth, trempée dans de l’eau de 
fcabieufe; vous en ferez des rouleaux , que vous 
mettrez fécher à l'étuve. è 

._ RIBLETTE : ragoût qu'on prépare fur le gril 
d’une tranche déliée de viande, foit bœuf, veau, porc, 
ou autre, qu'on aflaifonne de fel & poivre : on les 
apprête comme les côteleites. ( Voyez Côtelertes. 

Riblette au lard : efpece d'omelette qu'on fait 
avec du lard coupé par morceaux. ( Voyez Ome- 
Lette. | 
RIS DE VEAU : morceau fort délicat, qui fe 
prend à la gorge du veau, tenant par une de fes 
extrémités à la partie fupérieure de la poitrine de 
l'animal, Ils entrent dans les meilleurs ragoûts. On 
en fait des plats particuliers ; pour hors d'œuvre , 
entrées ou entremets. | 

Ris de veau à la poële. Paffez-les avec lard fondu ; 
perfil, ciboules, champignons , pointe d'ail ; fon- 
cez une cafferole de veau & jambon, le ris par- 
deflus, avec lelard fonda ; ajoûtez des fines herbes 
fel & poivre; couvrez de bardes de lard , & 
faites cuire comme à la braife. Dégraiflez la fauce ; 
mettez y du coulis, paflez-la au tamis. Faites-y 
téchaufler vos ris, & fervez avec un jus de ci- 
tron. 4: 

Ris de veau a la Saint-Cloud, Faites-les blanchir; 
farciflez chaque morceau de blanc de poularde, 
graifle de veau , lard rapé, fel, poivre , fines herbes , 
fix jaunes d'œufs, le tout bien haché & mêlé. 
Faites cuire avec tranches de veau & jambon ; 
mouillez de bouillon, un peu de réduétion & un 
verre de vin de Champagne. Quand ils font cuits , 
paflez la fauce au tamis. Faites-la réduire en glace, 


Faites-y glacer les sis de veau ; mettez mes de 
li} } 
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coulis , pour détacher ce qui tient à la cafferoles 

Repaflez cette fauce au tamis; mettez-y un peu 

de citron, & fervez cette fauce fous vos ris de veau, 
“Ris de veau aux écreviffles,. Farciflez, & faites 
cuire comme deflus. Servez avec un ragoût d’écre- 

vifles. 

Ris de veau aux fines herbes. Foncez une tourtiere 
de bardes de lard, & tranches minces de veau, 
fel, poivre , épices, fines herbes , tranches d'oignons , 
perf haché, ciboules entieres : ; vos ris blanchis, 
arrangez-les avec même affaifonnement deflus que 
deflous. Faites cuire, feu deffus & d:flous. Etant 
cuits,Ôtez les bardes de laré & le veau. Panez les ris de 
veau ; faites-leur prendre une belle couleur. Hachez 
menu une truffe verte; faites-la mitonner dans une 
caflerole , avec du coulis clair de veau & jambon, 
& un peu d’effence de jambon ; mettez cette fauce 
dans un plat, & arrangez vos ris bien égouttés. 

Ris de veau aux huitres, Comme deflus ; fervez 
un ragoût d'huitres. 

Ris de veau aux petits œufs. Faites cuire comme 
deflus ; ajoûtez à la braife un jus de citron, Faites 
blanchir de petits œufs épluchés; faites cuire des 
crêtes dans un blanc de farine, avec bouillon & 
moitié d’un citron en tranches ; efluyez & fervez-les 
avec les petits œufs autourdés ris ; & mettez par- 
deflus de l'effence, avec un jus de citron, 

Ris de veau aux truffes à l’Italienne. Faites blan- 
chir, & mettez à l’eau froide & mariner avec fel 
_& gros poivre, fines herbes hachées, huile fines 
Foncez une cafferole de tranches de veau & jambon, 
Mettez les ris deflus avec la marinade. Couvrez de 
bardes de lard ; faites cuire comme à la braife, 
Pañlez à l'huile des truffes hachées, Mouillez d’un 
demi-verre de vin de Champagne, un peu de ré- 
duétion. Faites cuire à petit feu. Paflez la fauce. 

: Mertez-y un peu de coulis , & fervez chaud. 

Ris de veau en fricandeaux, On les fait bien blan- 
chir , & on les met à l’eau froide, piqués de 
inenu lard; on les pale à la çcafferole , le lard en 
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deflous , avec une cuillerée de bouillon clair, & 
on les fait cuire avec l’aflaifonnement convenabie. 
Le bouillon étant réduit, & les ris colorés , dref- 
fez-les; dépraiflez la fauce; mouillez ce qui s’eft 
attaché de bouillon & jus de veau ; pail 2 le tout 
au tamis , & le mettez fur les ris, avec du poivre 
concaflé ; fervez chaud. 

Ris de vean farcis à la Dauphine. Choififfez les 
plus gros ; fendez-les par le côté, & les farciflez 
d’une farce fine de volailles ; & faites cuire à une 
braife blanche comme ceux aux fines herbes. Far- 
ciflez des crêtes de la même farce ; pañlez-les au 
lard fondu , avec de petits champignons , truffes 
vertes, tranches ‘d'oignons, bouquet, fel & poi- 
vre ; dégraiflez ce ragoût; liez-le d’un coulis de 
veau & jambon, d'eiléz vos ris; faites autour un 
cordon des crêtes, & verfez par-deffus le refte du 
ragoüt, É 

Ris de veau marinés frits. Coupez-les en quatre ; 
faites blanchir & mariner avec tranches d'oignons, 
ciboules entiercs, laurier , fel, poivre, cloux, jus 
de citron pendant deux heures; effuyez-les, & les 
trempez dans une pâte claire. Faites frire au fain- 
doux chaud, Servez coloré avec perfil frit. 

Ris de veau ptqués à La broche. Piquez-les de menu 
lard; paflez-les dans ure brochette; faites cuire ; 
lorfqu'ils font cuits de belle couleur , on les fert 
avec du jus, ou effence de jambon. 

Ris de veau. (Ragoñt de) Faites-les blanchir à l’eau 
bouillante ; meitez enfuite à l’eau froide ; efluyez ; 
paflez avec lard fondu , bouquet , fel & poivre, 
petits champignons & mouflerons , truffes : étant 
paflés, mouillez de jus, & laïflez cuire à petit feu. 
Dégraiflez entuite; lez d’un coulis de veau & jam- 
bon ; fervez feul pour entremets. On sgn fert pour 
toutes fortes d'entrées à la braife. 

Le ragoûr de ris d'agneau fe fait comme celui-êi, 

Ris ge veau. ( Tourte de) Faires blanchir ; met- 
tez à l'eau froide , & efluyez ; faites une abaifle de 
demi-feuilletage ; foncez-en une RE ; faites 

IV, 
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deflus un lit de lard rapé ; aflaifonnez de fel , poi= 
vre , épices, un peu de fines herbes ; drefflez les 
ris, & mettez entre des petits champignons , 
truffes & mouflerons ; aflaifonnez deflus comme 
deffous , & couvrez de tranches de veau, bardes 
de lard & beurre frais ; couvrez d’une feconde 
abaïffe ; foudez, dorez & mettez au four. Décou- 
vrez & dégraiflez, quand elle fera cuite, Ôtez-en 
le veau & les bardes ; ajoûtez de l’effence de jam- 
bon , & fervez. 

RISSOLE : forte de pâtifferie qu’on fert pour 
hors d'œuvre , entremêts ou garnitures. 

Rifloles d’abricots. Faites une forte de pâte bri- 
fée avec farine fine,du beutre,eau de fleurs dorange, 
écorce de citron rapée, une pincée de fel, & de 
l'eau. Formez-en de petites abaifles ; mett:z en- 
tre deux un peu de marmelade d’abricots ; dorez 
& faites frire au fain-doux ; glacez avec du fucre 
& la pelle rouge. : 

Riffoles de champignons € moufferons. Faites un 
ragoûr de champignons & mouflerons coupés en 
dés ; dépraiflez & le faites lier ; mettez y jus de 
citron, & laïflez refroidir. Faites de petites abaïfles 
de pâte brifée; meitez entre deux un peu de vo= 
tre ragoût; foudez-les & faites frire au fain-doux, 
Servez glacés comme deflus, | 

Riffole de chocolat. Sur des abaifles de pâte ci- 
deflus , mettez un peu de crême pâfliere , où 
vous aurez rapé fuffifamment de chocolat , pour 
qu’elle en ait le goût, Faites frire ; glacez comme 
deffus. | | | 

On en fait de caffé, de fafran , de crême , de 
riz, d'amandes, piftaches , avebnes, & de toutes 
fortes de fruits, A 

RiffoleS de tertines de veau. Faites blanchir des 
tettines ; coupez-les en morceaux ; & entre-deux 
morceaux, arrangez de la farce fine ; foudez les 

cinorceaux avec des œufs trempés dans une pâte 
legere. & faites frire. de 

Riffoles d'épinars, Pilez des épinars cuits dans 
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in mortier avec du beurre frais, écorce de citron , 
quelques bifcuits d'amandes ameres , fucre , eau de 
fleurs d’oranges , dont vous farcirez vos riffoies, 
Le refte , comme deflus. : 

Riffoles en gras. Ayez un hachis frit de volailles 
bien aflaifonné , lié avec mie de pain trempée dans 
de la crême , deux jaunes d'œufs cruds, bien pi. 
lés dans un mortier; mettez fur chaque abaïtle 
la grofliur d’une noix de cette farce ; & finiflez 
comme deflus. 

Rifoles en maigre: ne diffèrent qu'en ce que le 
hachis eft de poiffon , & qu’on les fait frire à l'huile 
fine. 

Riffoles glacées à la moëlle. Ayez de crème pä- 
tiffiere comme deux œufs, un quarteron de moëlle, 
- leurs d’oranges ; grillez du fucre , un peu de crême, 
quelques bifcuits d'amandes ameres ; pilez le tout. 
Le furplus, comme il a été dir. | 

RISSOLETTES: mettez une bonne farce de 

viandes quelconques , ou de volailles fur de petites 
rÔties de pain ; panez & faites prendre couleur 
au four, ou fous un couvercle de tourtiere. 

* RIZ: graine très-commune , & d’un grand ufage. 
On en recueille en Dauphiné: le meilleur que nous 
emplo yons en France , nous vient du Piémont, ou 
d'Efpagne. . 

Riz à la chanceliere Choïfiffez le plus beau riz; 
épluchez &t lavez dans plufeurs eaux tiédes ; égout- 
tez, & faites fécher fur le feu. Mouillez de lait 
pour le faire cuire ; mettez enfuite une poignée 
de fucre fur un plat ; verlez-y votre riz, qui ne 
doit pas être épais ; mélangez bien ; poudrez de 
fucre fin par-deflus , & de cannelle en poudre, 
Faites prendre couleur au four, ou avec la pelle. 

Riz au blanc en gras. Lavez & faites cuire avec 
de bon bouillon peu coloré , & un morceau de 
lard. Quand il eft cuit , mettez-y du coulis 
blanc. ; 

Riz au caramel, Faites crever avec un peu d'eau ; 
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mouillez de lait bouill & chaud; mettez-y du fei 
& un peu de fucre. Quand il eft cuit un peu épais, 
mettez de l'eau dans un se avec du fucre que vous 
ferez réduire au caramel. Quand :ül fera de cou- 
leur de cannelle, venez votre riz ; pendant que 
le carameleft chaud ; étendez le caramel deflus, 
comme pour une crême brülée. 

Riz au lait. Lavez bien, & faites crever à pe= 
tit feu; mettez y enfuite du lair petit à petit » juf- 
qu'a ce qu'il foit cuit, ni trop clair, nitrop tp 
Affaifonnez de fel & de fucre, 

Rix en maigre. Préparez comme deflus;faites-le cuire 
dans du bouillon maigre , fait avec panais , carottes, 
oignons, racines, de perfil choux, céleri , navets, eau 
de pois, fans qu'aucune racine ou légume domine ; 
du beurre, jus d'oignons. Faites cuire à petit feu pen- 
dant trois heures; aflaifonnez de bon goût , & fervez 
nitrop clair, nitrop épais. Si vous voulez le fervir au 
blanc, au lieu. de us d'oignons , délayez fix jaunes 
d'œufs dans du bouil'on : ; faites lier fur le feu, & 
mettez cette liaifon chaude dans votre riz. Pour un 
chapon au riz, on fait cuire leriz dans le bouil- 
Jon du chapon y 8 on fert le chapoa fur le riz.  … 

Rx ( Créme de) foufflée. Prenez deux cuillerées de 
farine de riz ; délayez-la peti-à:perit avec du laitou 
de la crême ; mouillez-la ‘enfuite comme pour faire 
use bouillie; mettez-y du fucre & de la cannelle 
en bâtons , une écorce je citron verd, eau de fleurs 
d'orange ; faites cuire une heure , toujours la re- 
muant, Paffez à l’étamine & preflez fortement, & 
y mettez fix blancs d'œufs fouettés ; mélez bieh le 
tout; vérfez-le dans un plat, & mettez au four, 
pour lui faire prendre couleur. Gliacez avec du fu- 
-.cre, & la pelle rouse.: 

Re ( Potage au ) en gras. Prenez-en demi-livre ; 
épluchez & lavez à plufieurs eaux tiédes ; faites 
blanchir & égoutter fur un tamis ; faites cuire avec 

de bon bouillon & du lard à petit feu, Quand il 
€ cuit, mettez-y encore du bouillon; & délayez 
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bien, pour qu'il n’y ait point de grumeaux. Re- 
mettez encore du bouillon & du jus, pour qu'il 
foit de belle couleur & un peu clair. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le riz eft une fubftance adouciflante , nourrif. 
fante , facile à digerer, & très faine. On peut la don- 
ner aux peifonnes dont l’eflomac eft le plus af- 
foibli, avec cette différence , qu'il ne doit pas être 
aufli épais , qu'il convient de le donncr à tout le 
monde, Les perfonnes fujettes aux dartres, déman- 
géaifons , rhumatifmes , gouttes , coliques ,toux, 
doivent en faire un ufage fréquent ; cet aliment érant 
propre à diminuer leurs maux , & à les rendre moins 
fréquens. 

ROCAMBOLE: plante bulbeufe de la nature 
de Pail. On l'appelle communément échalotte d’Ef- 

apne, * 

ROGNONS ou Reis: corps glanduleux , de. 
 fubftance folide & compaéte, qui fert à ; filtrer les 
férofités du fang. ; , 

Rognons de bœuf à la poële. Emincez , & pañlez 
a la poële avec perfil , ciboules , échalottes ; poi- 
vre, fel. Etant cuits, Ôtez ce .rognon; ajoûtez à 
la fauce un verre de vin, un peu d’eau. Faites une 
aifon de trois jaunes d'œufs avec verjus. c 

Rognons de bœuf à l’oignon. Paflez de l'oignon 
au beurre : lorfqu'il fera à moitié cuit , mettez-y Île 
rognon coupé mince ; affatfonnez de fel, poivre , 
& laiflez cuire en fon jus. En finiffant , mettez un 
filet de vinaigre, ou de la moutarde. | 

Rognons de bœuf grillés. Fendez-les en deux ; 
pauflez-ies dans un peu de beurre ou graïile , avec 
fel, poivre , perfil , ciboules. Panez-les & faites 
gtiller à feu doux ; fervez avec telle fauce que vous 
voudrez, | 

Rognons de mouton à la broche, Blanchiffez-les ; 
& les dèpouillez de la pellicule qui les couvre; pi- 
quez de menu lard; mettez à la broche, &t fer- 
‘vez comme des alouettes. 24 

Rognons de mouton aux concombres, Faites-les 
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cuire avec des bardes de lard, & quand ils font 
 refroidis, émincez-les, & les mett:z dans un ra-. 
_ goût de concombres , au roux ou à la Bechamel. 

Rognons de mouton en ragour. Faites blanchir ; 
piquez de gros lard ; paflez à la poële avec beurre 
fin , perfil, ciboules ; empotez les après avec bon. 
bouillon , fel & poivre , cloux , champignons , 
moriiles , palais de bœuf, marrons , bouquet, & 
du coulis de bœuf: étant cuits , fervez- pour entre 
mets. : 
Rognons de mouton glacés. Piquez d’un lard très- 
fin ; enfilez dans des brochettes ; enveloppez d'un 
Papier beurré : érant cuits , fervez avec une fauce 
à l'Efpagnole ou autre. R 

Rognons de mouton marinés. Fendez-les en deux ; 
fans féparer les moitiés | & faites mariner avec 
huile, perfil, ciboules, poinfe d'ail , le tout ha- 
ché très—fin , thym , laurier, baflic, fel & épi- 
ces. Quand ils auront pris la marinade , panez ; 
faites griller en les arrofant de la marinade , &e 
fervez avec une fauce à l’échalotte. Mise 

Rognons de mouton fur le gril. Otuvrez-les par 
le mulieu, enfilés dans des brochettes; affaifonnez 
de fel & poivre. Faïes griller , & fervez avec une 
fauce à l’échalorte. | : 

Rognons de veau. On l’emploie ordinairement 
en omelette , quand on le détache de la longe. 
On en fait auffi des rôries, ( voyez Réties;) ou 
on les fert grillés avec une fauce piquante. On 
met aufli des rognors de coq dans les ragoûts. 

ROMARIN : plante aromatique, d'ungoûtacre, 
d'une odeur forte. On en emploie quelquefois un 
peu avec les autres plantes odorantes, : 

ROSE : cette fleur, qui eft très-commune , & 
qui vient prefque dans tous les jardins, fleurit en 
Mai & Juin. Le fuc des rofes eft bon, à ce que 
l'on prétend , pour l'épanchement de bile, & lesop- 
pilations de l’eftomac & du foie , comme auf pour : 
les fiévres tierces. La conferve eft eftimée bonne 
pour les crachemens de fang : la racine du rofer , 
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mile en poudre, & prife dans du vin, avec que:- 
Ques eaux cordiales, eft un bon remède contre la 
morfure des chiens enragés. | 

Rofes. ( Conferve de ) Vous prendrez demi-once 
de roles blanches, que vous couperez bien menu 
avec un couteau : vous ferez cuire une livre de 
fucre à la pume : il faut les defcendre de deflus 
le feu, & les remuer cinq ou fix tours, puis y met- 
tre les rofes blanches ; les remuer encore deux ou 
trois tours , & drefler votre conierve. 

Rofe. { Eau de ) Prenez des rofes fraichement 
cueillies; n’en prenez que les feuilles: fi vous en 
avez une livre, vous ferez tiédir une pinte d’eau, 
que vous mettrez dans un pot bien couvert avec 
les rofes , pour les hilfer infuier jufqu’au lendemain, 
que vous merttrez le tout dans un alambic , pour 
les faire diftiller, 3 

Ro/es. Effencede) À yezune groffe bouteille de verre 
à large goulot; mettez y dans le fond une couche 
de feuilles de rofes, enfuite une couche de fucre fin 
par deflus; vous continuerez de cette facon juf- 
qu’à la fin , en fiaiflant par le fucre; fur une demi 
livre de rofes, il faut une livre & demie de fucre ; 
lorfque vous avez fini, vous bouchez bien la cru- 
che ,avec un bouchon de liéve, & un parchemin 
mouillé ; mettez cette bouteille , pendant trois jours , 
au foleil ; is fucre étant bien fondu , il faut pañler 
l'eflence de rofes dans un tamis fin, fans la prefler, 


_… & la conferver dans une bouteille bien bouchée ; 


elle vous fervira à donner un goût de rofes à ce que 
vous jugerez à propos. | | 

.Rofes, ( Glace de ) Prenez de l’effence de rofes, 
comme la précédentes, que vous mêlez avec de 
l’eau & du fucre ; fi vous êtes dans la faifon des 

eurs, vous ‘en prenez deux bonnes pincées, que 
vous pilez très-fin ; & vous lies délayez dans une pinte 
d’eau; mettez-y une d:mi- livre de fucre; laiffez 
infufer unë demi-heure ; paflez le tout au tamis 
pour le mettre dans une falbotiere , & le faire prendre 
a la glace. 


Val 
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Rofes. ( Ratafia de ) Mettez dans une cruché 


une demi-livre de rofes blanches, avec une pinte 
! d’eau tiéde & très- claire; faites: les infufer deux fois 


vingi-quatre heures au “foleil enfuite vous paf= 
ferez cette eau dans un tamis bien ferré ; & met- 
tez autant d’eau de-vie que vouz avez d’eau de 
rofes : fur deux pintes de cette liqueur , vous 
mettrez une livre de fucre clarifié, avec un gros 
de cannelle & autant de coriandre ; bouchez bien 
la croche , & mettez la au foleil cinq ou fix heures ; 
enfuite vous paflerez ce rataña à la chaufle, jufqu’à 
ce qu'il foit bien clair. 

ROSSOLIT : vous prendrez des rofes mufquées ; 
un peu de lys, du jafmin d'Efpagne, de la fleur 


‘ d'orange, de la cannelle & du clou de girofle ; le 


tout avec leurs qualités décrites dans chacun de 
leurs chapitres. Quand vous aurez bien choifi, felon 


ce que nous avons dit, vous mettrez le tout dans l’a< 


lambic , felon les qualités prefcrites dans la recette, 
avec de l'eau ; & vous diflillerez ces matieres avec de 
l’eau fimple, fur un feu tant foit peu vif: quand cette 
recette fera difillée, vous ferez fondre du fucre dans 
cette diftillation, & quand il fera fondu, vous verferez 
dans ce fyrop diftillé de l’eau-de-vie, ou de l’efprit 
de vin , felon la qualité ou la force que vous voudrez 
donner à yotre liqueur : ceci étant fait, vous colo- 
rerez votre liqueur d’un rouge cramoifi. (Voyez 
pour cela Particle Couleurs.) Enfuite vous pañle- 
rez cette liqueur à la chaufle ; & RTE elle fera 


clarifiée , elle fera faite. 


ROT : viande cuite à la broche. C'eft ordinaire- 
ment le fecond fervice des tables réglées. La viande 
de boucherie, les piéces de venaifon font le gros 
rôt. Le petit rôt, c’eft la volaille , lg, gibier & les 
petits pieds. On ne peut marquer à point le degré 
de cuiflon , l'œil, la nature & la groffleur des 
Viandes, avec un peu de jugement , a la 
mefure. | 


Le] 


de 


MINACEe ay 


RÔT- 


{ CASA 
À GX E À v (Quartier d') 


rôti. 
Albrant. Voyez Canard. 
Alofe au court-bouillon rôtie, 
Alouettes rôties. 
Aloyau à la broche. 
rs Anguille rôtie. 


Ÿ B 


AÂARBUVE 
bouillon. 
Beccafle à la broche. 
Beccaffines rôties. 
Bec-fisues rôtis. 
Biche iôtie. 
Brocher au court-bouillon en 
filets frics. 
Brocheron Voyez Broches, 


C 


| É': TLLES tôties, 


Cailletaux rôuis. 

. Canards rôtis. 

Canettes rôtvies. 

. Canetons de Rouen , rôtis. 

é'arpe au court bouillon frite. 
Cärpe en filecs frits. 

- Cerf rôti. 

Chapoñ à la broche. 

Che vreau ( Quartier de ) rôti. 

Cheyreuil (Quartier de ) rôti, 

Cochon de lait à la broche. 

Cog de bruyeres , rôti, 

Cog-vierge rôti. 


D , 
D 4 I M à la broche, 


Daim à la broche avec une 
poivrade. 

 Dindes, Dindons, Dindon- 

| neaux tÔtis, 


au  court- 


E 


Ernie C HE tôtie. 
Eperlans ( Filers frirs-d°). 
Eflurgvon au court-bouillon, 


F 


 — NS & Faifan- 

deaux rôtis, | 

Faon ( Longe de } ‘rôti. 

Tous filets frits de poiffons, 
G 


TIcOT  tôri, 
Eclanche. 
Goujons frits. 


Grives rôties. 
L 


Voyci 


ANGOUSTE au court- 
; bouillon, 
Lapins rôtis. | 
Levraut rôri 
Liévre rôti. 
Limandes frives, 
Longe de veau rôtie. 
Longe de veau au coutt- 
bouillon. 
Lockes frites. 
Lottes frites. 
M 


M ,. REUSE s rôties, 
Manviertes rôries. 
Merlans frits. 

Filets frits de merlans. 


: Morue au court-bouillon. 


Morue frite de deux façonse 
Files frits de morue, 


O 


O IE, Oifons rôtis, 


Outarde rôtie, 
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à | Räle à la broche 


P 
ERCHES au court- S 
bouillon. ! 5 
- ANGLIER ({ Quartief 
Petches pour 1ôt. de) àla pin 4 
Perdrtaux à la broche. Sorcélles à LAEVoCRE, 
Perdrix à la broche. AU NIN RSS 
Pigeons à la broche. ST Vricée 
Poularde à la broche. ; T 
Poulets à la broche. 
Î ANCHES- frites. 
Q, Thon frit. 
È gi Truites frites. 
GRR EULE T'iUN, Turbot au court bouillon; 
KR v" 


R. B L'E à la broche. } IVES frites. 


ROTIE : tranche de païn qu’on fait rôtir, & fur 
lefquelles on fert différentes chofes maigres ou grafles. 
Rôties à la d’Antin. Lardez des mies de pain , de 
Jard & jambon ; coupez-les en rôties, & faites frire 
du lard ; fervez avec huile, jus de citron _&t gros 
oivre, 

Rôties à la moëlle. Faites des abaïfles de pâte 
d'amandes, comme des rôties, avec un petit rebord. 
Fiires-les cuire au four. Couvrez-les d’un peu de 
crème à la moëlle bien délicate; uniflez avec de 
l'œuf bariu. Gracez-les, & tva chaud. 

Autres rôties à la moëlle Je fucre. Mettez dans 
une cailerole de la farce de volail lebienfine , avec du 
blond de veau , fines herbes hachées , un jaune d'œuf ; 
le tout bien manie & affaifonné de bon got. Etendez 
de cetie farce fur des rôries, & fur la. farce un peu 
de moëlle cuite au bouillon : ; recouvrez de farce; 
panez, & faites prendre couleur. Servez à fec. 

Rôries à la Provençale, ou Minime. Faites frire 
à l'huile fine des rôties de mie de pain; dreffez-les 
dans un plat: fendez, & mettez fur chacune un 
anchois deflalé & du poivre concaffé par - deflus ; 
arrofez d'huile fine , À fervez pour entremets, avec 
un Jus d'orange. ; 

… Rôties 


| FAIR O T 14 289 

Rôties à l’Angloife, Coupez en deux des ris de 
Veau blanchis, avec champignons & jambon, Paf- 
fez -les au beurre, bouquet. Mouillez avec jus 
& bouillon; & quand le ragoût eit à demi-cuit, 
liez-le avec du coulis. Laiflez réduire prefque à 
fec, & liez encore de trois jaunes d’œufs. Met- 
_tez fur chaque rôtie de ce ragoût ce qu’elle en pourra 
tenir, & par-deflus des peuits œufs; trempez les 
rôties dans de l'œuf battu. Faites frire, & fervez à 
fec , où avec une eflence, 
_- Rôties au jambon. Coupez plufisurs tranches de 
jambon égales. Faites-les deffaler pendant deux 
deux heures, & les faites fuer enfuite. Quand elles 
s’attacheront , mouillez d’un coulis de veau & 
jambon; faites bouiilir un peu de cette fauce : dé- 
graiflez-la, & la paflez au tamis. Metiez-y un filez 
de vinaigre & de gros poivre ; coupez des rôties de 
la grandeur de vos tranches de jambon ; paflez-les 
au beurre de belle couleur ; dreflez vos tranches, 
& arrofez de la fauce ci-deflus. ke 

Rôties aux concombres. Fañes-les mariner, coupés 
en dés avec beurre, fel, poivre, vinaigre. Faites 
égoutter, & pafl:z les avec beurre, perf! , ciboules ; 
mouillez de jus & bouillon, Faites réduire ; liez de 
* jaunes d'œufs ; laiffez refroidir ; garnifez vos rôties ÿ 
panez; faites cuire, & fervez avec une eflence, 

Rôries aux épinars. Faïtes-les blanchir ; égouttez, 
& paflkz au beurre; mouillez de bouillon & de 
coulis ; faites réduire jufqu’à fec, en remuant tou- 
Jours, pour qu’ils ne brûülent pas ; laiff:z refroidir, 
&t étendez-les fur vos rôties.  Uniflez avec de l'œuf 
battu ; panez , & faites cuire de belle couleur ; & 
fervez avez une bonne eflence. 

Rôties de beccaffes. Hachez la chair &t le dedans 
des beccafles fort menu, avec fel, poivre, lard, le 
tout mêlé. Faites vos rôties à l'ordinaire , & les 
faites cuire à petit feu à la tourtiere , fervez avec un 
jus de citron. | 

Rôties de chapon, Faites une farce de chair de 

Partie IL, | 
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chapon ; avec fauce & citron verd. Formez vos 
rôties glaces , & faites frire comme les précédentes, 

Rôties de foies gras. Paîlez les foies gras à la 
poëlle ; hachez-les enfuite avec du lard, quel- 
ques champignonns, fines herbes, fel & poivre; 
le refte à l'ordinaire. 

Rôties de poiffon. Hachez de la chair de carpe 
avec perfl , écorce de citron verd ; pilez le tout avec 
bifcuit d'amandes ameres , un peu de beurre & 
de fel , quelques jaunes d'œufs & mie de pain 
trempée dans la crême; mettez de cette farce fur 
des rôties, que vous mettez au four ou dans une 
tourtiere. Faites prendre couleur; fucrez & glacez 
avec la pelle rouge, & fervez pour entremeis ou 
garniture. “Rs 

Rôties d'œufs. Faites bouillir un demi-feptier de 
crême avec un morceau de fucre, bifcuit d’'aman- 
des ameres pilées , rapure d’écorce de citron, huit 
jaunes d'œufs , deux blancs , beurre manié ; le. 
tout bouilli avec de la crême ; formez-en des rô- 
ties ; uniflez avec blancs d'œufs; fouettez ; glacez 
avec dufucre, & finiflez à l'ordinaire. . 

Rôties en canapé. Faites un falpicon de ris de 
veau, crêtes & culs d’artichauts ; coupez en dés ; 
paflez des champignons en dés; mouillez de jus ; 
mettez-y le falpicon; faites cuire le tout avec un 
blanc de veau ; affaifonnez , & liez fur la fin avec des 
jaunes d'œufs ; peu de fauce ; laiflez refroidir ; gar- 
niflez enfuite vos rôuies; frottez-les d'œufs battus. 
Faites frire, & fervez avec un blanc de veau. 

ROUELLE DE VEAU. ( Hachis de) Hachez 
votre veau avec du lard ; méêlez-y des champi- 
gnons, perfil & mie de pain, deux œufs durs , & 
deux jaunes d'œufs , pour lier le tout. Mettez ce ha- 
chis dans une tourtiere foncée de bardes de lard ; 
faites cuire à l’étouffée. [Il fe formera une croûte, à 
laquelle il faut donner l'air en la parant par-def- 
fus. Quand le hachis fera cuit , mettez-y du jus 
de gigot , avec un jaune d'œuf délayé dans un 
peu de verqus. | RENE 


x 
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Rouelle de veau. ( Pâté de ) Coupez-la en trois, 
lardez de moyen lard bien affifonné & la dreflez 
fur une abaïfle de pâte fine garnie d’un bon godi- 
veau. Garniflez le paté de pointes d'afperges, 
champignons , ris de veau, truffes, morilles , culs, 
d’artichauts , lard pilé; aflaifonnez de fel , poivre, 
fines herbes & épices : couvrez d’une feconde abaiffe, 
faites cuire pendant deux heures : découvrez & dé- 
graiflez, & mettez-y un coulis clair de veau & de 
jambon ; fervez chaud pour entrée. | 

Rouelle de veau ( Päté de ) froid. Lardez de gros 
lard bien affaifonné. Faites mariner dans le vinai- 
gre : mettez {ur un papier beurré une abaïfle de 
pâte commune ; dreflez-y vôtre veau avec lard pilé 
& bardes de lard, feuilles de laurier & aflaifon- 
nement néceflaire. Couvrez d’une feconde abaifle: 
façonnez & dorez le pâté ; mettez au four pendant 
trois heures; & fur la fin dela cuiflon , mettez une 
goufle d’ail ou une échalotte, écrafée par le foupirail; 
& fervez froid. 

Rouelle de veau.( Ragoït de ) Prenez des rouelles 
un peu épaifles : piquez les beaucoup de lard, avec 
{el , poivre , épices. Foncez une caflerolle de bardes 
de lard ; arrangez le veau deflus ; ne leur donnez 
d’abord qu’un feu médiocre, afin que la viande don- 
ne fon fuc: enfuite augmentez {le feu | pour fui faire 
prendre couleur des deux côtésen les poudrant d’un 
peu de farine. Faires-les rouflir enfuite dans lelard 
fondu , que vous Ôterez après, pour y mettre un 
peu de bouillon ; quand la viande fera rouffe , laif… 
fez cuire doucement, & ajoutez du perfil & de la 
ciboule, liez enfuite la fauce avec des jaunes d'œufs 
délayés dans un peu de verjus. 

Autre. Piquez le veau de lard. Paffez.le à la poële 
& le mettez dans une terrine : aflañonnez de bon 
goût ; laiflez cuire à petit feu dans fon jus : faites ré= 
duite la fauce , & fervez un avec un jus de citron, 

ROUGE : oifeau qui reflemble au canard, 
mais plus petit & d’un goût aflez délicat; onlap- 
prête comme le canard. ( Voyez de y LÉs A 
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Rouge à la fauce à l'orange. Faites cuire à {& 
broche : mettez dans une cafferole un quarteron de 
beure fin & frais, manié de farine, deux anchoisha- 
chés, quelques zeftes d'orange, le jus de deux oran- 
ges , fel & gros poivre; mouillez avec du jus. Faites 
lier la fauce, fans qu’elle bouille. Servez deffus vos 
rouges, 

ROUGET : petit poiffon de mer,armé fur le dos de 
pointes piquantes. Îl vit d’écrevifles & de petits. 
poiffons: il eft meilleur en été qu'en hyver. 

Rougets au coulis & queues d’écreviffes. Faites 
Cuire au court-bouillon , comme ceux aux capres ; 
ayez un coulis d’écrevifles. Faites-en cuire les queues 
avec bouillon & fel. Egoutez vos ragoûts : dreffez- 
les , les queues d’éctevifles par-deflus , & le coulis 
fur le tout. 

Rougets aux capres. Otez les ouies & vuidez les 
roupets: lavez & les faites cuire dans un court= 
bouillon avec vin blanc, beurre, racines, tranches 
d'oignons , bouquet, ail, cloux que vous ferez 
bouillir un peu. Quand le court-bouillon aura pris, 
mettez _y cuire vos rougets : étant cuits, écaillez-les 
€ les dreffez dans un plar. Servez deflus une fauce 
aux capres. ù Eee 

Rougets en cafferolle. Vuidez-les; Gtez-enlestêtes : 
frotez un plat ou tourtiere de beurre : affaifonnez 
de fel & poivre, épices, perfl & ciboules entieres 
arrangez-y vos rougets, aflaifonnez d:flus comme 
deflous ; arrofez de beurre fondu : pannez & faires 
cuire au four ou fous la tourtiere. Faites une fauce 
hachée avec ciboules, perfil, champignons, truffes 
que vous paflerez au beurre avec fel & poivre 
mouillez d’un peu de bouillon de poiflon : faites 
mitonner à petit feu , & quand la fauce fera 
courte; liez d’un coulis d’écrevifles ; fervez fur vos 
roupets. | | | 

Rougets en marinade. Préparez comme deflus: 
faites mariner pendant une heure ou deux, avec 
oignons en tranches, ciboules entieres, laurier , 
fel & poivre, jus de citron, ou vinaigre ; efluyez 

= l 
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farinez 8 faites ” au Re affiné : & ie À 
fec fur une fervietre, ‘ 

Rougets grillés au coulis d’écreviffes. Grillés com 
me deflus, faites leur la fauce fuivante. Mettez 
dans une caflerole du beure frais, une pincée de 
farine, fel, poivre, mufcace , eau & vinaigre, ci- 
bouies entiere , demi-cuillerée de coulis d'écrevifles 
&t quelqes capres quand cette fauce eft liée, fer 
vez-a fur Îles rougets. ‘ 7 

Rougets grillés à la fauce à l'anchois, Etant vuidés, 
coupez-en les têtes : trempez-les dans du beurre 
fondu & du fel; faites-les griller à petit feu : dref- 
fez les dans un plat ; faites-leur une fauce , avec 
beurre frais, pincée de farine, ciboule entiere, 
fel, poivre , muicade , un peu d’eau & de vinaigre , 
& deux anchois : feryez cette effence fur les rougets. 

Rougets ( Filets de ) avec un ragoüût ou fauce blan- 
che. Faites-ies griller ; levez-en les filets , que vous 
dreffez dans un plat, & par-deffus un ragoût d’hui- 
tre ou d’écrevifles, ou une fauce blanche. ( Voyez 
à leurs articies refpe@tifs cesragoûts ou cette fauce, 

Rougets ( Filets de) aux fines herbes. Vuidez; Ôtez 
la têre ; letez-en les filets; paffez-les à la caflerolle 
avec fines herbes, beurre fondu , fel, poivre , per. 
fil & ciboules: faites prendre goût, pendant une 
heure ,à froid ; mettez enfuite fur des cendres chau- 
des , pour que le beurre fonde : panez les filets 
& les faites griller. 

Faites une remolade avec de bonne huile, ca- 
pres, perfil & ciboules hachées, fel, poivre un 
peu de moutarde, jus de citron; le tout mêlé. Met- 
tez cette fauce dans une fauciere au milieu d’un 
plat & les filets arrangés autour. 

Rougets, (Päté de) Vuidez-les; gardez-en les foies; 
coupez latète ; dreflez le pâté à l'ordinaire : fon 
cez l'abaifle de beurre frais & d’un godiveau fait 
de la chair de deux rougets, avec champignons, 
ufles, perfil, ciboutes , beurre frais, fel & poi- 
vre, épices & fines herbes ; arrangez vos rougets; 
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affaionnez deffus comme deflous : couvréz d'hné 
autre abaifle , & faires cuire au four. Pilez enfuite 
les foies de vos rougets avec un anchois, & les 
déliyez avec du coulis d'écrevifles, à qui vous 
donnerezun peu de pointe ; paflez au tamis, & le 
mettez fur la cendre chaude. Quand le pâté eftcuit, 
dégraiflez-le; jettez dedans votre coulis, & fervez. 

Rougets.( Potage de) fe fait comme celui de 
barbotes. { Voyez Barbotes:) 

Rougets. ( Terrine de ) Vuidez ; Ôtez les têtes; 
levez H chair en filets : frottez un je terrine de beurre 
aflaifonné de fel, poivre , épices , perfil haché ; 
arrangez-y Vos filets ; aflaifonnez deflus comme 
deffous , & y mettez du beurre frais. Couvrez 
bien la terrine, & faites cuire à petit feu. Etant 
cuite , dégraiflez bien , & y jettez un ragoût de 
moufl:rons , ou de truffes vertes. ( Voyez Mouf- 
ferons & Truffes. ) 

Rougets. ( Tourte de) Vuidez ; gs ; efluyez. 
Faites fondre du beurre dans une cafferole avec 
un peu de fel & poivre 3 paflez vos rougets de- 
da ns, & les mettez fur le gril; levez-en les filets , 
& les mettez dans un ragoût d'écrevifles. (: Voyez 
ÆEcreviffes. ) Faites une abaifle de demi-feuillétage ; 
foncez une tourtiere ; mettez-y les filets & le ra 
goût; couvrez d’une feconde abaiïffe ; faites un re- 
bord ; dorez & faites cuire au four >, OÙ fous un 
couvercle: Quand elle fera cuite, ajoûtez un peu 
de coulis d’écrevifles ; recouvrez & fervez. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La chair du rouget eft favoureufe , délicate , le 
gere, facile à digérer ; elle convient à tout le monde, 
même aux perfonnes dont l’eftomac eft foible, & 
aux convalefcens. 

 ROULADE : tranche de bœuf, veau ou mou“ 
ton, bien applatie , & roulée avec une farce quel- 
conque bien affaifonnée. 

Roulades à l'anguille. Prenez une groffe volaille ; . 
flambez-la, & la fendez par le milieu ; defoffez &e 
étendez deffus une farce bien fine ; couvrez cette 
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farce de lardons de jambon & d’anguilles; roulez 
enfuite votre volaille de fon long; ficelez-la bien, 
& faites cuire dans une bonne braife avec un verre 
de vin de Champagne. Faites cuire dans la même 
braife des tronçons d’anguille piqués ; glacez-les 
enfuite ; dreffez les roulades fur un plat, un mor 
ceau d'anguille dans le milieu, les autres autour 
&t pour fauce, mettez-y du jus de la braïfe réduit, 
dégraflé & pañlé au tamis avec un jus de citron. 
Roulades de bœuf. Coupez des tranches de bœuf ; 
_applatuiffez-les ; faites une farce de chair de chapon, 
d'un morceau de cuifle de veau , lard & moëlle 
de bœuf, jambon cuit , perfil, ciboules , ris de 
veau , trofies, champigaons, le tout bien haché, 
avec fines herbes & épices. Etendez cette farce fur 
les tranches de bœuf; roulez-les enfuite bien fer- 
mes ; ficelez & faites cuire à une bonne braife. 
Etant cuites, dépraiflez; coupez-les en deux ; fer- 
vez-les avec un coulis, ou un petit ragoût de ris 
de veau crêtes , ou autre chole. 
Roulade. ( Autre ) de bœuf. Prenez un flan-. 
«et ; battez - le bien ; étendez - le fur une table: 
arrangez deflus des lardons de lard & de jam- 
bon, des lardons de langue de‘ bœuf, œufs durs ; 
piftaches , fines herbes, fel & poivre, un peu de 
rocambole. Dorez le tout avec des œufs ; foudez 
avec un peu de farine; pliez-les à part dans une 
ferviette, & les mettez à une bonne braife ; mouil- 
lez de vin blanc & bouillon; fervez froid. 
Roulades de mouton en hâtelettes à l’échalottes 
Levez le filet d’un carré de mouton mortifié, & 
le coupez par tranches minces ; faites mariner les 
tranches avec huile fine, fel & gros poivre , per- 
fil, ciboules, ail , échalotte. Quand elles feront af- 
fez marinées , étendez fur chacune de la farce finé ; 
roulez-les , & les paflez dans des hâtelettes , & les 
faites cuire à la broche enveloppées de lard & de 
papier; arrofez-les de leur marinade en cuifant ; & 
fervez-les, quand elles feront cuites , avec une fauce 
à l'échalotte, 
T'iv 
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Roulade de veau à la Bavaroife. Laïffez morti< 
fier une cuifle de veau; levez-en toutes les noix. 
Dégraiflez-les bien; ôtez-en les peaux ; coupez le 
maigre par tranches minces; battez ces tranches 
avec un couperet; étend£z enfuite fur une table une 
crépine de veau trempée à l’eau fraîche ; étendez 
deflus vos tranches de veau , & les couvrez de 
lard rapé, jambon pilé, cuit avec fel, poivre, gi- 
girofle, cannelle , muicade bartue & coriandre pi- 
lée , perfil, ciboules , échalottes , ail , rocambole , 
thym, baflic , farriette, laurier , champignons , 
tetrine de veau enfilets, ris de veau & bon beurre; 
roulez le tout eafemble comme une andouille ; atta- 
chez votre roulade & la ficelez ; enfilez-la dans une 
hätelette enveloppée de papier, beurre; &c faites rôtir. 
à petit feu en l’arrofant. Etant cuite , Ôtez le pa- 
pier ; faites lui prendre couleur. Servez pour en- 
trés avec du coulis de veau, où vous mettrez une 
pointe d'ail, & du poivre concaflé. 

Roulades “de veau en canetons . au céleri glacées. 
Coupez des tranches de cuiffe de veau de la lar- 
geur de la main , & d’un doigt de longueur ; éten- 
dez-les bien minces, & mettez deflus une farce 
fine; roulez-les & les ficelez à l'ordinaire. Quand 
elles auront cuit dans une bonne braife , faites cuire 
du céleri, ou avec les roulades ,; ou féparément, 
Etant cuit & égourtté, glacez-le avec une glace ordi- 
naire de veau ; dreflez vos roulades, & entre cha- 
cune un pied de céleri; metrez deflous une fauce 
verte, ou autre. ( Voyez Sauce verte. ) On fait de 
même des roulades de poulets, poulardès, cane- 
tons 6L autres viandes. 

ROULEAU : morceau de bois rond, dont on 
fe fert pour étendre les pâtes dont on veut for= 
mer des abaïifles. 

ROUSSELET. Voyez Poires, 
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S ABOT au sANG. Coupez une noix de veau 
de la largeur d une afhette; piquez la de menu 
lard ; foncez une cafferole de tranches de bœuf bat- 
tues , & de bardes de lard ; renverfez deflus la 
noix de veau , le lard en deffus ; mettez deflus 
une crépine de cochon , que vous pl ferez & fic:- 
lerez ; coupez de la pane de cochon en petits dés; 
faites-la dégourdir dans une caflerole fur le feu 
mettez y enfuite une chopine de fang de cochon ; 
aflaifonnez de fel & poivre , fines épices ; faites 
épaïflir ; en remuant fur le feu ; mettez-ie enfuite 
dans la crépine; fervez-la avec fa ficelle ; recou- 
vrez le tout de tranches de bœuf & de bardes de 
lard ; faites cuire au four, ou entre deux braifes; 
tirez la noix de la cafferole ; dreflez-la dans un 
plat ; déficelez la crépine ; & mettez ce qui eft 
dedans autour de la noix de veau, & par-deflus 
le tout, une effence de jambon. 

SAFRAN : plante dont on cultive une quantité 
confidérable dans le Levant ; on en cultive auff 
en France de très-eftimé , fur-tout dans ls Gâti- 
nois. On n’emploie de cette plante, que des f- 
lamens déliés, qui naffent en maniere de houppe au 
centre de la fleur. Il eft des pays où l’on en fait 
ufage dans prefque tous les mets. La cuifine fran- 
çoile en fait peu d’ufage. Dans loffice , on s’en fert 
beaucoup plus. Il entre dans la compofition de plu- 
fieurs liqueurs, & fucreries. 

SAÏIN-DOUX : graïffe de porc d’un grand ufage 
en cuifine , fur-tout pour les fritures. Pour le faire, 
on épluche de la panne de porc ; on la coupe par 
petits morceaux qu'on met dans un chauderon avec 
demi - feptier d’eau , oignons piqués de cloux. 
On la fait fondre à très-petit feu , jufqu'à ce que 
ce qui ne fe fond point, fe colore. Retirez & laïffez re- 
freidir un peu ; & pañlez dans un autre vaifleau de 


° we 


298. PRIS À LIÆ 
terre, pour le mettre à froid. Pour le mieux con= 
ferver , il faut mettre , en le fondant, un peu de 
bon verjus , & quand ii commence à bouillir, y 
en mettre encore. La proportion du tout eft d’une 
chopine pour trois livres de fain - doux. 
SALADE : compefé de plufeurs plantes pota- 
geres crues , dont l’aflifonnement eft le fel, le poi- 
vre , Phuile & le vinaigre. On y ajoûte des her-. 
bes aromatiques , comme l’eftrason, la pimpre- 
nelle, &c. On en fait de cuites aufli avec ia ra- 
cine de la bette-rave ; de confites avec de la pañle- 
pierre, concombres ou cornichons & capucines, 
capres, cotons de pourpier, &c. confits au vi- 
 naigre & des anchois. \ 
Salade de viandes mélées. Prenez volaille ou gi- 
bier cuits à la broche; coupez en filets; arrangez- 
les par compartimens avec une laitue hachée qu'on 
met au fond, & des fournitures mêlées pour for- 
mer les compartimens, & l’aflaifonnement ordinaire 
des falades. 
SALAMI : fauciffon d'Italie, ( Voyez Sauciffon. ) 
SALÉ : chair de cochon qu’on fale. Toutes les 
parties du cochon, faufles pieds, fe falent ; mais 
pour faire du petit faié, le filet vaut mieux que le 
refte. Pour faire du petit falé , coupez du cochon 
par morceaux , & fur quinze livres de chair, em- 
ployez une livre de fel pilé, dont vous frotterez 
les morceaux par-tout , que vous mettrez enfuite 
dans un vafleanu qui ferme bien. I! fuflit de fix à 
buit jours, pour qu’il prenne le fel. Si vous voulez 
le garder plus long:tems, il faut le faler davan- 
tage. Plus le falé eft nouveau, meilleur il ef. On 
le mange avec la purée de pois & de lentille, &c 
de navets ; avec les ragoû:s de choux & autres 
légumes. S'il avoit trop pris de fel , alors il fau- 
droit le faire tremper à l’eau tiéde, jufqu’à ce qu'il 
ft au degré de falure qu’on le voudroit. 
SALMI : efpece de ragoût qu'on fait avec des 
viandes cuites à la broche , auquel on fait une 
fauce après les avoir dépecés,. 
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$Salmi.( Maniere L' faire bou. fortes de ) en 
tez une tranche de jambon dans une caflerole ; tat- 
tes-la fuer & attacher ; mouillez-la avec demi-fep- 
tier de vinblanc,un peu de coulis;mettez bouquet & g:- 
rofle, faites bouillir une heure;paflez entuite cette fauce 
au tamis ; dépccez,lapereaux , levreaux ,p'rdreaax , 
beccafles , ou autres viandes cuites à la broche. 
Mettez-les dans la fauce fufdite , avec échalotte 
hachée, fel & gros poivre ; faites chaufier fans 
bouillir , & fervez avec croûtons frits. D'ordinaire 
on coupe les levreaux en filets. Quant aux beccaf- 
fes , on délaie cequ’elles ont dans le corps avec la 
fauce. On peut aufh ÿ écrafer les foies de lapereaux. 

SA LPICON : ragoût que l’on faitavec de grandes 
piéces de hœuf, veau & mouton , que l’on veut 
lervir rôties pour groffes entrées. Pour cela , pe- 
lez des concombres ; coupez-les par la moitié ; 
Ôtez-en le dedans , & les coupez en dés , & les 
faites mariner avec oignons en tranches#* poivre ; 
fel & vinaigre, Coupez du jambon en dés; cham- 
pignons, trufies, filets de poulardes, foies gras : 
ris de veau, moufierons. Preflez les concombres 
paflez-les dans une caffirole avec du lard fondu 
&t les mouillez de jus. Laïflez mitonner à petit feu 
mettez dans une autre caflerole avec du lard fondu 
le jambon coupé en dés, un peu de ciboules &c 
perfil, enfuite les truffes , champignons , moufle- 
sons & ris de veau hachés. Ayant pañlé le tout , 
mouillez de jus ; affaifonnez de fel & poivre ; laïif- 
fez mitonner, & dégraiflez enfuite. Quand il eft 
préfque cuit , mettez-y les foies gras & filets de 
poulardes ; coupez en dés ; liez d’un coulis de 
veau & jambon, & d’une effence de jambon, Les 
roncombres étant cuits , liez-lées du même coulis 

'e le falpicon, & mettez le tout enfemble. Fai- 

; un trou à la piéce de bœuf , ou quartier de 
veau , où de mouton ; & à la place de la viande 
que vous en aurez tirée, mettez le ragoût de fal- 
picon , & fervez, On peut aufh fervir le ragoût fé- 
parément, 
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SANG. On fait quelquefois , en cuifine , ufagé 
du fang des animaux ; on ne l’emploie guères feul; 
mais, de quelque façon qw’en l’apprête, ce ne peut 
être qu'un aliment mal-fain , comme celui de co- 
chon, dont on fait du boudin ; celui de liévre , 
dont on fe fert pour lier les fauces qu’on faità ce 
gib'er ; ainfi que celui de quelque poiffon. 

SANGLIER : cochon fauvage qui habite les 
bois. Il faut le prendre jeune , gras & bien nourri. 
Plus il a été couru à la chafle, mieux il vaut pour 
le goût, & même pour la fanté. Ila , à peu de 
chofe près, les mêmes propriétés que le cochon 
domeftique , fi ce n’eft qu'il eft d'un tempéra- 
ment mo'ns mélancolique, par rapport à l'exercice 
qu'il prend, & aux alimens dont il fe nourrit, 

Sanglier. ( Filets de ) Les filets & les épaules 
peuvent fe fervir comme les quartiers de devant , 
ou bien à la daube & en filets, comme nous ver- 
rons ci-affès. | 

Sanglier. ( Hure de) Faiïtes-la bien brûler à feu 
clair, ô«ez-en bien tout le poil ; defoffez-la enfuite , 
Gtant les deux mâchoires & le mufeau; fendez-la 
en deflous, de forte que les deux parties reftent 
atiachées par la peau. Piquez-la de gros lard bien 
aflaifonné de fel & poivre , girofle battu , corian- 
dre, macis, ciboules & perfil hachés. Quand elle 
eft bien piquée, mettez du poivre long dans quel- 
ques trous où font les lardons ; aflaifonnez forte- 
ment le tout , comme deflus ; ajoûtez laurier , ba- 
flic, marjolaine , romarin, oignons , carottes , 
panais , citron verd; couvrez de bardes de lard ; 
enveloppez d’une ferviette ; ficelez-la bien, & la 
mettez dans une marmite , que vous remplirez de 
moitié eau & vin ; faites cuire à petit feu. Etant 
quite , laiflez-la refroidir dans fon bouillon , afin 
qu'elle en prenne bien le goût. Retirez-la ; net- 
toyez-la bien proprement, & fervez à fec fur une 
ferviette , garnie de perfil verd. 

Sanplier. (Jamhon de) On accommode les jambons 
de fanglier, comme ceux de porc, (Voyez Jambon. } 
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Sanglier. ( Päâté de) Quand le fanglier a étébien 
mortifié & mariné , lardez-le de gros lard , affai- 
fonné de fel & poivre, fines herbes & épices. 
Faites une pâte bife; dreffez votre pâté ; foncez-le 
de lard pilé, bardes de lard , laurier , & aflaifon- 
nement ordinaire ; dorez & mettez au four , lui 
Jaiffant un foupirail , pour qu'il ne creve point ; 
bouchez le foupirail, quand le pâté fera cuit. 

Sanglier. ( Päté de hure de) La hure nettoyée 
& deloflée comme deflus, Ôtez la cervelle, & lar- 
_ dez comme deflus. Faites une pâte bife très-ferme ; 
dreflez-ie épais ; mettez-y la hure ; affaifonnez de 
fel, poivre, muicade , cloux, cannelle pilée , fines 
herbes hachées , laurier, demi-livre de beurrefrais , 
ou de moëlle de bœuf, Rempliffez les vuides avec 
des tranches de bœuf : mettez auffi du poivre long 
pilé menu. Faites cuire , & étant à demi-cuit, 
mettez-y un demi-feptier de vin clairet par le fou- 
pirail. | 

Sanglier, ( Pieds de ) Les pieds fe mettent à la 
Sainte-Menchout , comme ceux de cochons. 
{ Voyez Pieds.) | 

Sanglier. (Quartier de derriere de) Piquez-le de 
gros lard ; faites-le mariner, & cuire enfuite à la 
broche, ou en daube, ou en bœuf à la mode. 
(Voyez Daube & Bœuf.) 

Sanglier. (Quartier de devant de ) Faites-le ma- 
riner avec {el & poivre, vinaigre, ail, & toute 
forte de fines herbes. Faites-le cuire enfuite à la 
broche, & fervez avec une fauce piquante. (Voyez 
Sauce.) | 

Sanglier. (Sang de) On lemploie à faire du 
boudin comme celui de cochon. { Voyez Boudin. } 

Sanglier. ( Sauciffon de) On fait aufh des fau- 
ciflons du fanglier , comme du cochon. ( Voyez 
Sauciflons. ) : 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le fanglier a la chair ferme , pefante, difhcile 
à digérer ; il ne convient qu'aux plus forts efto- 
macs, & aux perfonnes qui font beaucoup d'exer- 
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cice. Le marcaffin eft plus tendre, plus fucculent ÿ 
moins difficile à digerer, 8 peut fe permettre à ceux 
ui mangent du bœufs, {ans en être incommbdé. 
SARCELLE : oïfeau aquatique, de l’efpece du 
canard fauvape, mais d'une elpece plus petite , 
d'un goût plus agréable, & qui fe digere mieux. 
Sarcelles à la Rocambolle. Faites cuire à la bro- 
che ; faites fuer une tranche de Jambon. Quand 
elle s’attache , mouiilez de bouillon & de coulis. 
Faïes bouillir , & dégraiflez; paflez au tamis ; 
écrafez quelques rocamboles ; mettez-les dans 
cette eflence,  fervez avec les farcelles. 
Sarcelles aux choux-fleurs. Flambez-les & Îles 
vuidez ; trouflez les patres ; mettez à la broche ; 
épluchez des choux-fleurs ; faires-les blanchir , & 
cuire dans un blanc de farine , avec de l’eau , du 
fel & du beurre. Quand ils font cuits, faites-les 
égoutter ; mettez dans une bonne efflence avec du 
beurre frais & gros poivre. Faites lier la fauce ; 
dreffez les farcelles fur un plat, les choux-fleurs 
autour , & la fauce fur le tour, | 
Sarcelle aux huitres. Faites cuire à l’ordinaire ; 
faites blanchir des huitres dans leur eau , & jettez- 
les à l’eau fraiche ; faites égouter fur un tamis: 
faites fuer une tranche de jambon : quand, elleeft un 
peu attachée; mouillez de boullion & de coulis: 
faites-lui faire quelques boullions ; dégraiflez cette 
efflence & la paflez au tamis ; hachez deux anchois 
un peu deflaié:; délayez les dans cette eflence; met- 
tez y enfuite les huitres avec un peu de gros poivre 
& fervez ce ragoût avec les farcelles. 
: Sarcelles aux montans de cardons d'Efpagne. Faites 
cuire à la broche où à la braïfe: faites cuire un 
peu plus qu'a demi vos montans dans l'eau bouil- 
lante avec un morceau de beurre, une pincée de 
fatine & du fel : fairés les égoutter. Achevez leur 
cuifion dans une cafferolle avec un coulis clair de 
veau & jambon ,ou les faires mitonner dans une 
éflence claire; & fervez autour des farcelles. 
Sarcelles aux navets. Faites cuire à la broche; 
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ou piqués de soie à des ms 
navets en dés, ou les tournez en olives : faites-leur 
prendre couleur dans du faint-doux ; épouttez-les 
& les mettez mitonner avec du bon jus ,liés d’un 
bon coulis ; dreflez les farcelles & le ragoût par- 
deflus, 

Sarcelles aux olives. Faïites-les refaire dans la 
graifle, & cuire enfuite à la broche, ou à la braife. 
Tournez des olives & les mettez enfuite à l’eau 
fraiche : quand elles font égouttées, faites-les mi- 
tonner dans/une bonne eflence , & fervez fous les 
farcelles. | 

Sarcelles. (autre Ragoüt de ) Faîtes rôtir ‘entieré- 
ment: préparez pendant cetems-là un ragoût de 
ris de veau , artichauts , champignons , fel & poi- 
vre , bouquet, une pointe de vinaigre; fervez fur 
les fargelles , & garniffez de fricandeaux. 

Sarcelles aux truffes. Faites cuire à la broche 
avec une farce légere dans le corps & quelques 
truffes, fervez avec un ragoût de truffes. ( Voyez 
truffes.) : : 

Sarcelles. ( Ragoñt de) Trouflez ; lardez de gros 
lard; pañlez-les au lard fondu avec un peu de fa 
rine , ou faites rôtir à moitié à la broche. Empotez 
avec du bouillon, fel, poivre & épices, fines her- 
bes en bouquet : faites cuire doucement : à moitié de 
la cuiflon, ajoûtez des navets par tranches &, paf- 
fez au roux avec un bon verre de vin. Le ragoûs 
cuit & la fauce liée, fervez chandement. 
p Sarcelles. ( autre Ragoër de ) Faites un hachis de 
ris de veau, champignons, chair de farceiles , ci- 
boules, perfil, fel & poivre que vous ferez cuire. 
Farciflez-en des farcelles , & lés faites cuire à la 
broche ; & fervez-les avec un coulis de champi- 
gnons , ou faites leur-une fauce avec deux verres 
de bon vin, deux ou trois tranches d'oignons , gi- 
rofle & un peu de poivre: faites bouillir Le tout 
jufqu’à réduétion de moitié ; paflez au tamis ; met- 
tez-y du jus de bœuf; faites chauffer, &c fervez 
{ur les farcelles, | | 
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On apprète de même les canards fauvages , pot 
les d’eau & beccafles. 

Sarcelles. ( Pâté de) Ecrafez vos farcelles ; in< 
cifez-kes ‘ur leftomac, & lardez de moyen Tard, 
poivre, fel, épices, lard pilé, laurier , bardes de 
lard, fines herbes , perfil & cibuules. Faites une 
abaiffe de pâte ordinaire ; dreflez votre pâté : dorez 
& faites cure. 

Sarcelles. ( Autre pâté de) Fendez-les par le dos: 
Ôtez tous les os, fauf ceux d:s cu'ffes : lardez de 
moyen lard, & faites le pâté comme deflus. | 

Sarcelles. { Terrine de ) Lardez de gros lard & 
faites cuire à la braife. Coupez par tranches une 
livre & demie de veau & un peu de jambon : fon- 
cez-en une caflerolle avec tranches d'oignons, pa- 
nais & carottes ; faites fuer letout; quandil s'at- 
tache , mouiilez de bouillon & de jus; ajoûtez des . 
champignons , deux ciboules entieres, un peu de 
perfil, deux ou trois cloux quelques croûtes de 
pain. Laiflez mitonner :achevez le coulis; Îes far- 
celles étanifcuires, dreffez-les dans la terrine ; di 
le coulis par-deffus & fervez. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La chair de la farcelle eft plus favoureufe , plus 
legere, plus facile à digérer que celle du canard 
fauvage. Cependant les perfonnes délicates , celles 
dont l’eftomac eft foible, doivent s’abftenir de ces 
oifezux aquatiques , qu ‘elles ne digerent pas bien, 
& qui ne peuvent pas fournir un chyle doux, tel 

u’il leur convient. 

SARDINE : petit poiflon de mer qu'on trouve 
plus communément dans la’ Méditérranée que dans 
l'Océan : il reflemble à l’anchois ; mais il eft plus 
grand & plus épars. Il eft meilleur en Mars & 
Avril quen tout autre tems: on mange ce poif- 
fon frit, & fur legril, Il eft plus fain grillé que 
frit. 

Sardine en caille. Prenez des fardines Éichesa 
coupez-leur la têre & le bout de la queue. Mettez 
de la farce de poiflon au fond d’une cale, & par- 

_deflus 
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deflus vos fardines'; couvrez de même farce ; unif- 
fez avec de l’œuf battu ; faupoudrez de mie de 
pain ; couvrez d'une feuille de papier; faites cuire au 
- four ; égoutt:z la graifle, & fervez par-deflus un cou- 


lis maigre qui foit clair. 


SARRIETTE : plante odoriférante qui approche 
du thym , mais dont l’odeur & le goût ne font pas 


tout-à-fait fi forts : 


on l’emploie en cuifine comme 


le thym ; elle en a peu-près-les propriétés. 


SAUCES: 


A PPES aigte 


fauce à l’Allemande., 

autre fauce à l'Allemande, 

fauce à l’Angloife. 

autre fauce à l’Angloife, : 

fauce à l'afpic. 

fauce à la ciboule. 

 fauce à la Czarienne, 

fauce à la Damois. 

fauce à la Demoifelle, 

fauce à l’échalotte. 

fauce à l’Efpagnole. 

fauce à la Hollandoife, 

fauce à la Huffarde. 

‘ fauce à la Jardiniere, 

fauce à l’Italienne , blanche 
& claire. - 


a + 


autre fauce “à l’Iralienne en 


gras. 

autre fauce à l’Italienne en 
maigre. 

autre fauce à l'Italienne 
rouffe. 


fauce à l’Ivernoife blanche. 
fauce à l’yvoire. 

fauce à la Manfenne. 

fauce à la Marotte. 

fauce à la Martine. 

fauce à la’ Monime, 

fauce à la morue. 

fauce à la Nefle. 

fauce à l'1 Noé. 


Partie IL, 


fauce à l'orange en gras. 
fauce à l'orange en maigtes 
fauce à la Pimbêehe, 
fauce à la Princeffe. 

fauce à la Provençale, 
fauce à la Ravigotte. - 
fauce àla Ravigotte chaudes 
fauce à la remolade. 

autre fauce à la remolade- 
fauce à la Reine. 

fauce à la Romaine. 

fauce à la Saint-Cloud. 
fauce à la Veftale. 


fauce au fenouil & grofeilles 
vertes, 


fauce au jambon. 
fauce au jus. 


ù fauce au laurier, 


fauce au pauvre-homme, à 
l’eau. 

fauce au pauvre-homme, à 
l'huile, : 

fauce au réveil-matin. 

fauce au finge verd. 

fauce au verjus. 

fauce au verjus au rouxe 

fauce aux anchois, 

fauce aux beccaffes. 

fauce aux canards. 

fauce aux capres. 

autre fauce aux capres. 

fauce aux champignons & 
moullerons, 
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fauce aux fines herbes. autre faucé piquantes 
fauce aux moufferons nou. fauce piquante verte. 
‘veaux. fauce dite poiyradre. 
fauce aux oignons, fauce roufle. 
fauce aux truffes. fauce-robert en gras. 
fauce bacchique. fauce-robert en maigre. 
fauce douce. fauce fimple. 
fauce hachée en gras. fauce verte. 
fauce hachée en maigre, fauce verte chaude. 
fauce perlée. fauce verte à l’ofeille. 


fauce piquante. 


SAUCE : forte de liqueur compofée de divers 
ingrédiens pour donner plus de relief aux alimens, 
On en fait de plufeurs fortes felon la nature des 
ragoûts qu'on apprête. 

Sauce aigre. Mettez dans une cafferolle trois ou 
quatre jaunes d'œufs , un peu de fleurs de mufcade, 
un verre de vinaigre , un peu d'eau, un morceau 
de beurre fin, fel & poivre. Faites cuire votre 
fauce en la remuant : toujours prennez garde qu elle 
ne tourne; on peut manier le beurre d’un peu de 
farine, cela la foutiendra mieux, ou y mettra quelques 
anchois. On fert cette fauce pour des perches. ou 
autres poillons , ou far les poiflons , ou à part dans 
une lauciere. 

Sauce à La ciboule au roux. Epluchez &c hachez- 
la; pañlez enfuite au lard fondu , fel & poivre; 
mouillez de jus : faites cuire un moment. Liez d'un 
coulis de veau & jambon ; ; que la fauce ait de la 
pointe , & fervez chaud. 

Sauce à la Czarienne. Ayez une effence ; faite 
exprès de belle couleur ; mettez-y la quantité de 
deux pains de beurre de Vanvre, raifins de Co- 
_xinthe, poivre long confit avec des cornichons ; 
des cornichons verds, deux tranches de citron. 

Faites chaufler , &: fervez fur vôtre entrée. Vous 
pouvez la faire au blanc de même , avec de la ré- 
duétion , mais y mettre un peu de beurre, poivre 
long , & cornichons bien blanchis. 

Sauce à la Damois. Coupez une poularde par 
quartiers. Mertez-la dans un plat avec des trans 


k 


pagne & -bouillon. Laiflez cuire ; le tout bien dé- 
graiflé , paflez au tamis cette fauce , & vous en 


fervez pour mettre fous d’autres volailles , ou claire , 


ou liée à demi, d’ure eflence de jambon. | 

Sauce à la Dermoifelle. C’eft le fond de Ia fauce 
au perfil. ( Voyez ci-après, ) avec lequel vous pañlez 
à l’étamine ail & laitue blanchie,8C deux jaunes d'œufs 
durs , le tout bien pilé. Mettez-y la quantité de deux 
pains de beurre de vanvre , & gros poivre. Vous la 
faites comme une fauce blanche , relevéede bon goût, 

Sauce à la Hollandoi{e. Faites blanchir du perfil , 
& le hachez très-fin, Païlez le au beurre, dont un tiers 
manié de farine, un peu de bon bouillon , jus de 
citron, fel, gros poivre , un anchois haché ; faites lier. 

Sauce à la Huffarde. Prenez trois cuillerées de 
bouillon, un peu de réduétion, un verre de vin 
de Champagne , la moitié d’un pied de céleri 
coupé en morceaux, quelques feuilles d’eftragon, 


deux goufles d’ail, thym, bafilic , laurier , tranches, 


de jambon, perfil, ciboules, moitié d'un citron 
en tranches, fel & poivre. Faites bouillir le tout 
à petit feu, jufqu’a ce que la fauce foit réduite; paf- 
fez-la au tamis , & la fervez pour fauce piquante aux 
alimens à qui elle pourra convenir. 

Sauce à la Jardiniere. Garniflez une cafferole de 
veau & jambon, carottes, panais , deux goufles d'ail, 
bouquet, perfil & ciboules ; faites fuer & mou:.lez 
. avec deux verres de vin de Champagne, deux cuil- 
lerées d'huile fine & bon bouillon. Faites-la bouillir 
une bonne heure ; dégraiflez & paîlez au tamis ; met 
tez-y {el & gros poivre , un morceau de bon beurre, 
perhi blanchi & haché. Faites lier, & fervez fur ce 
que vous voudrez , avec un jus de citron. 

Sauce à la Manfienne Prenez des foies de per- 
dreaux, un foie gras, un peu de moëlle de bœuf, 
un peu de beurre, quelques champignons, perfil 
&t échalottes, rocamboles. Pilez le de ; rempli 

1j 
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&hes de jambon , deux champignons, un petit 
bouquet, deux goufles d'ail; faites fuer le tout à 
demi-attaché. Mouillez d'un verre de vin de Cham. 


” 
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be de cette farce une poularde , & la mettez à [4° 
broche; quand la poularde eft cuite , prenez Îa 
farce ; délayez la avec un verre de vin de Cham- 
pagne, deux cuillerées de coulis , de bon beurre ; 
tournez-la comme une fauce blanche ; ajoûtez, pour 
lier , un verre de réduttion. 

_ Sauce à la Marotte. Paflez à l’huile veau & jam- 
bon en dés , deux goufles d'ail, un bouquet, 
deux champignons ; mouillez enfuite d’une eflence 
claire, & finiflez. Prêt à fervir, mettez dedans 
piftaches 8 rocamboles entieres, verd de ciboules 
hachées en gros, & blanchie. 

Sauce à la Martine, C’eft le fond de la fauce des 
réduétions ; mettez dedans de petits oignons blancs, 

-piftaches, Tambon en dés, & des carottes auf en 
dés. Elle fervira , felon le goût que vous aurez. 

Sauce à la Monime: Mettez dans un peu de ré- 
du&tion, fel & gros poivre, bon beurre , un peu 
de citron verd rapé fin, des cornichons blanchis 
& hachés à moitié ; faites lier, & fervez. 

Sauce à la morue. Paflez des champignons en 
tranches, bouquet, bon beurre , deux gouffes d’ail , 
le tout paie : : mettez-y une pincée de farine, que 
vous délayerez avec une chopine de crême ; tour 
nez jufqu'à ce que la fauce foit faite ; paflez-la dans 
une étamine, Mettez-y enfuite une pincée de per- 
fil blanchi bien haché , & fervez pour toutes fortes 
de chofes en filets, ou piéces entieres , un verre de 
æédudion dedans. 

Sauce à la Nefle. C'eft le fond de la fauce à la 
Noë ci-après, finie au blanc, Elle fert à toutes les 
petites fauces , comme vertes , jaunes, blanches, 
rouges, à l'Angloife , à l’Italienne , blanche, aux 

etits œufs, & à tout ce que l’on juge à propos. 

Sauce a fe Noë. Prenez une noix de veau ; un 
morceau de jambon , un poulet , le tout coupé en 
dés , deux goufles d’ail, trois rocambeles, trois 
échalottes , quatre champignons , un bouquet , deux 
tranches de citron, Faites fuer le tout fans attacher ; 
mouillez de deux verres de vin de Champagne, 
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bouilli, & de deux verres de bouillon. Faitesréduire , 
& dégraiflez; paflez au tamis; mettez-y peu de 
perfil haché fin. En fervant, pour donner plus de 
goût, ajoûtez eftragon, cerfeuil, trufes , corni= 
chons, échalotres & jaunes d'œufs hachés. Cette 
fauce {ert également pour le gibier, la volaille & la 
groile viande. 

Sauce à la Pimbéche. Prenez la moitié d’une noix 
de veau , une tranche de jambon; coupez-la en 
dés, un bouquet e perfil, ciboules, ail, trois 
cloux , mufcade, demi-feuille de laurier, trois ou 
quatre champignons. Paflez le tout avec de l’huile; 
mouillez d’un peu de réduétion & de bouillon ; 
_ faites cuire cette fauce une demi-heure; dégraiffez; 
paflez au tamis; & avant de fervir, mettez-y, 
quelques piftaches & quelques rocamboles entieres, 
avec du verd de ciboules blanchies & hachées. 

Sauce à la Ravigotte. Faites fuer une tranche de 
jambon dans une caflerole, Quand elle s'attache , 
mouillez-la de bouillon & de coulis. Faites bouil- 
lir. Quand la fauce eft affez réduite, paflez-la au tamis; 
mettez dedans toutes fortes de fines herbes hachées 
comme baume , pimprenelle, cerfeuil, civette, 
corne de ce:f , eftragon blanchi. Ajoûtez-y de bon 
beurre , un jus de citron , fel & gros poivre. 
Faites lier la fauce, & fervez-la chaude, pour ce 
qu’il en fera befoin. “AE 

Sauce à l’Allemande. Mettez dans une cafferole 
une tranche de jambon; faites-la fuer & attacher 3 
mouiilez de bouillon & coulis, & faites bouillir & 
réduire ; dégraiflez , paflez au tamis; mettez dedans 
des foies gras & perfil blanchi; hachez des capres 
&£ anchois, deux ciboules entieres & du bon beurre4 
Faites lier la fauce fur le feu, & qu’elle ne foit pas 
trop épaifle. Otez-en les ciboules ; mettez-y un peu 
de gros poivre & un jus de citron. 

Sauce, ( Autre à l’ Allemande.) Paflez au beurre ; 
perfil, ciboules , champignons , truffes , tranche : 
de jambon haçhée , goufle W’ail, feuille de laurier, 
tranches d'oignons ; mouillez de bouillon, & laits 


vi 
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fez réduire. Paffez à un tamis clair; liez la fauce 
avec dés jaunes d'œufs ; mettez dedans des pigeons 
& piftaches blanchis. Servez avec des poulets, 
. Sauce a l’Angloife. Hachez fur une nappe quatre 
jaunes d'œufs durs. Mettez dans une eflence claire ca 
pres & anchois hachés, deux ciboules entieres & bon 
beurrre. Faites lier la fauce fur le feu ; mettez certe 
fauce dans un plat, & par-deflus [es jaunes d'œufs 
hachés, enfuite ce que vous, y voudrez fervir , &c 
fur le rout d'autres jaunes d'œufs hachés de même. 
Sauce ( Autre & l’Angloife , ) pour les cochons de 
lait. Prenez de la mie de pain bien fine : mouiilez- 
Ja de bouillon ; aflaifonnez de poivre & raifins de 
Corinthe; faites mitonner, & fervez dans une fauciere, 

On fait aux perdrix une fauce pareille, mais fans 
taifin: on y met du fel, du beurre, & un oignon 
piqué de cloux. 

Sauce à la Princefle, Mettez dans une caflerole 
un peu de beurre, une tranche de jambon, une 
‘feuille de laurier, perfil, ciboules, truffes, chame 
pignons, le tout haché très-fin. Mouiliez avec bon 
bouillon, un peu de réduétion , demi-verre de vin 
de Champagne, fel & gros poivre. Faites cuire 
cette fauce à petit feu, pendant une demi-heure, 
Retirez enfuite le jambon & le laurier; liez certe 
fauce avec trois jaunes d'œufs ; délayez avec un peu 
de réduétion , & fervez vous en pour le befoin. 

Sauce à la:Proyençale blanche. Paflez avec de 
Phuïle, tranches de champignons & tranches de 
perfil, oignons en tranches, trois goufles, d’ail un 
peu de bafilic; mouillez enfuire d’un verre de vin 
Champagne & de lapetite fauce à la Noë. Dépraiflez , 
& liez de jaunes d'œufs, pour fervir au beloin, On 
la fait brune, en y mettant du couis ; ou verte, au 
moyen d’une purée verie, ou autre ingrédient, 

Sauce & la Ravigorte. ( Autre.) chaude. Faites 
chauffer de l'huile ; dégraiffez ; paflez-y perfil, ci- 
boules, fines herbes, goufle d’ail; mouillez d’en peu 
ge jus & de coulis, & dégraiflez.,Ajoûtez un filet 
de vinaigre & moutarde, & des çapres &c anchois 
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hachés, gros poivre & jus de citron. Servez avec 
ce qui doit avoir du haut goût. 

Pour dégraifler l'huile, on la fait chauffer dans 
une terrine: on y met le feu, comme à l’eau-de- 
vie, & on l’eteint tout de fuite. D'autres, pour la 
dégraifler , la font chauffer, la verfent enfuite dans 
un peu d’eau froide, & la fouettent pour s'en fervir, 

Sauce à la Ravigotte chaude. ( Autre) Mettez 
dans une cafferole un demi feptier de vin de Cham- 
pagne, deux cuillerées d’huile dégraiflée , bon bouil- 
lon ; faites réduire le tout à un bon verre; mettez- 
y perfil , ciboules, échalottes hachées, fel & poi-. 
vre. Ajoûtez corne de cerf, eftragon, creflon 
alénois haché. Faites bouillir à courte fauce. Cette 
fauce fert pour les poulets, pigeons rôtis, avec jus 
de citron ,& on les appelle alors poulets & pigeons 
au vin de Champagne. On y peut mettre du jus & du 
coulis, & mêmeune goufle d’ail,qu'onretire enfervant, 

Sauce & la Reine. Mettez dans une caflerole la 
moitié d’une noix de veau, deux tranches de Jam- 
bon , deux oignons , quelques champignons, le 
tout coupé en dés, goufle d'ail. Paflez le tout 
à l'huile ; mouillez de bon bouillon , verre de 
vin de Champagne; faites cuire cette fauce pen- 
dant une heure ; dégraiflez ; ôtez le veau &c le jam- 
bon ; mettez-y une mie de pain trempée dans la 
crême ; paflez-la à l’étamine; beurrez-la, & y met- 
tez de la crême , pour que rien ne refte, & la faites 
chauffer au bain - marie, pour la fervir au befoin, 

Sauce à la remolade. Hachez très-fin perfil, ci- 
boules, capres, anchois, pointe d'ail; mettez le 
tout dans une caflerole avec une cuillerée de mou- 
tarde , fel fin, poivre concaflé; délayez avec de 
l'huilz & du vinaigre, fans que rien domine; fer- 
vez-la froide dans une fauciere. 

Sauce à la remolade chaude. Mettez dans une caf- 
ferole perfil, ciboules, champignons, pointe d'ail 
haché. Paflez avec une cuillerée d'huile ; mouillez 
enfuite de coulis & filet de vinaigre. Après quelques 
bouillons, dégraiflez &t aflaifonnez de bon goût ; 
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& avant de fervir, mettez une cuillerée de mou 
tarde fans bouillir, & vous en fervez pour les chofes 
qui exigent un haut goût. 

Srute Ole Romsine Pics Lier Ge jam 
bon avec deux goufles d’ail, tranches d'oignons , 
une racine coupée en zefles & quelques champi- 
gnons. Quand les viandes ont rendu leur jus, pouf- 
{ez le feu jufqu’à attacher, & mouillez d’un bon 
verre de vin de Champagne, deux cuillerées d’huile 
nn He bouillir à petit feu, pendant une heure. 
Paffez-la au tamis ; mettez du beurre , fel & gros 
poivre , perfl blanchi & haché, Faites lier, & ajoû- 
tez un jus de citron. 

S'auce a la Saint-Cloud. Etes blanchir une poignée ( 
de perfil & deux laitues. Mettez-les enfuite à l’eau 
fraiche ; preflez-les bien & les pilez, & faites cuire 
avec un peu de réduétion & du bouillon, gouile 
d'ail; paflez au tamis ; mettez enfuite cette fauce 
dans. une cafferole avec de bon beurre, quatre 
jaunes d'œufs durs hachés très-fin. Faites lier fans 
bouillir ; ajoûtez un jus de citron en fervant. 

Sheet ajpic. Mettez dans une caflerolie tran- 
ches de veau & jambon, ail, échalotte, bouquet, 
girofle, coriandre, macis, gingembre , cannelle, 
un peu de baume , “lu le , tranches de citron, un 
“verre de vin de Champagne , deux verres de bouil- 
don. Faites bouillir & réduire tout doucement. Ajoè- 
tez un verre de vinaigre blanc ; un peu de fel , paf- 
fez-la au clair & la liez à demi dégraiflée. 

- Sauce a la Weflale. Faites mitonner-gros comme 
un œuf de mie de pain mollet dans du confommé 
ou bouillon clair. Prenez du blanc de volaille: 
pilé, & deux jaunes d'œufs durs, de l'oignon 
cuit à la cendre, deux amandes ameres , {el & 
poivre, le tout pilé & paîlé à l'étamine. Faites chauf- 
fer fans bouillir, &c fervez d’un goût un ue 
relevé. 

s Sauce à PEfpagnole. Mettez dans une ralerae 
deux tranches de jambon , quelques tranches de 
veau, deux racines, deux oignons. en tranches ; 


SAUT 2313 
faites {uet fur le Ar de bouillon & se 
coulis, une demi - bouteille de vin de Cham- 
pagne , que vous ferez bouillir auparavant , met- 
tez-y auf une poignée de coriandre, goufle 
d'ail, bouquet de perfil, ciboule, girofle , demi- 
feuille de laurier , deux cuillerées d'huile fine. Faites 
bouillir cette fauce ,deux ou trois heures, à petit 
feu: dégraitlez & faites réduire ; pañlez au tamis 
pour vous en fervir au befoin.. 

On peut encore foncer une cafferolle de deux 
noix de veau, de tranches de jambon, deux per- 
drix ou perdreaux , bouquet; faire fuer le rout & 
haifez légerement Aiaches) Motiléz de coulis à l’or- 
dinaire, vin de Champagne , huile & les sh 
nemens ordinaires, uñ peu de coriandre , quelques 
tranches de citron. : is elle eft cuite ëc de bon 
goût, on s’en fert au beloin, | 

Sauce à l'Italienne blanche claire. Paflez à l'huile 
perfil, ciboules, échalottes, champignons , truffes 
hachées, goufle d’ail entiere, demi feuille de laurier: 
mouillez de bouillon & réduétion , &c laiflez réduire ” 
cette fauce autant que vous le jugerez à propos : 
mettez-y deux tranches de citron , après l'avoir dé- 
graiflée avec un verre de vin de Champagne ; ; elle 
{èrt _POur toutes fortes de viandes blanches & noires, 
& même fous la viande de boucherie. 

Sauce à l'Italienne-en gras. Faites faer une tranche 
de jambon dans une cafferolle : quand elle fera un 
peu attachée, mettez-y des RP hachés , 
un bouquet, pointe d'ail, quelques cloux de girofle, 
de l'huile fine. Pailez & mouillez le tout avec un 
verre de vin de Champagne & du coulis. Dégraiffez 
la fance ; après quelques bouillons affaifonnez de 
bon goût, mettez-ÿy un peu de gros poivre avec 
un jus de citron. 

Sauce à l'Italienne en. maigre. Paflez des cham- 
pignons hachés très-fin avec de l’huile &c un bou- 
quet, cloux, pointe d'ail, Mouillez avec un verre 
de vin blanc & coulis maigre ; au défaut de coulis, 
fervez-vous de fauce d’étuvée dé carpes; paflez au 
tamis ; & après quelques bouillons, dégraifféz la 
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fauce, Otez le bouquet , & employés votte fauce 
felon ce que vous aurez à en faire. 

Sauce à l'italienne roufJe, La fauce roufle à l’ita- 
lienne fe fait comme celle appellée blanche claire, 
fi ce n’eft qu’au lieu de bouillon, vous la mouillez 
d’effence claire & de vin. 

Sauce à l’yvoire. Paflez à l'huile &c au lard fon- 
du des tranches de veau & jambon avec tranches d’oi- 
grons , une poufle d'ail , quatre champignons, le tout 
mouillé de vin de Champagne & bouillon. Mettez 
dedans un peu de mie de pain mitonné, & un peu de : 
crême bouillie. Retirez!e veau & lejambon lorfqu'ils 
feront cuits : pañlez le refte à l’étafnine avec quatre 
jaunes d'œufs durs , fervez-vous-en pour ce que 
vous voudrez comme poulets, veau où autres viandes 
blanches & noires. 

Sauce 2 l’Ivernoife blanche. Faites bouillir un verre 
de vin de Champagne réduit au quart avec une gouf- 
fe d'ail piqué d’un clou. Mettez-y un verre de 
rédution, une feuille de baume & quelques-unes 
de pimprenelle, quatre d’eftragon: quand elle eft 
faite , ajoûtez cinq ou fix zeftes de bigarade fans les 
faire bb ir, poivre, concaffé,jus de faifon; & fervez. 

Saire à T orange engras. Faites fuer une tranche 
de ee dans une cafferolle; laiflez un peu at- 
tacher , & mouillez avec un peu de bouillon & cou- 
Ne faites cuire à petit feu ; paflez ce jus au tamis : 
mettez dedans des zeftes d'oranges : preflez-y le 
jus de deux oranges : mettéz-y de bon beurre & 

faites lier , pour vous-en fervir, 

Sauce à l'orange en maigre. Paflez avec de bon 
beurre des zeftes & le jus de deux oranges avec 
fel & poivre. Faites lier fans bouillir: au défaut 
de coulis maniez le quart du beurre qu’il vous faut 
de farine , & mettez le tout avec du jus maigre ’ 
quelques anchois hachés , fel & gros paie _. 
lier le tout, & fervez. 

Sauce appelle Poivrade. Mettez du vinaigre cu 
une cafferolle avec unpeu de jus de veau , ciboule 
entiere , oignons en tranches, dû tranche de ci= 
tron, poivre & fel, quand” la fauçe a bouilli ; 


\ 


FR TS AU] Æe 31$ 
pafler-la au tamis; & fervez chaud dans une fau= 
ciere. 

Sauce au fenouil & grofeilles vertes. Faites fon- 
dre un peu de beurre dans une caflerolle fur un 
fourneau : quand il eft fondu, mettez-y une pin- 
cée de farine & la faites rouflir : quand elle eft 
roufle , ajoûtez-y un peu de ciboule hachée. Mouils 
lez de bouillon de poiflon : affaifonnez de fel & 
poivre : quand elle bout , mettez-y une pincée de 
fenouil & des grofeilles épluchées; laiffez miton- 
ner & liez d'un coulis, | | 

Sauce au jambon. Foncez une cafferolle de tran- 
ches de jambon battu. Faites-les fuer fur un four- 
neau: quand elles s’attachent , poudrez-les d’un peu 
de farine ; remuez toujours : mouillez de jus avec. 
du poivre & un bouquet; laiffez mitonner à un pe- 
tit feu. Si elle n’eft pas aflez liée, mettez-y unpeu 
de couiis de veau & de jambon; qu’elle ait un peu 
de pointe : pañlez-la au tamis, & vous en fervez 
pour toute forte de rôts de viande blanche. 

Sauce au jus à l'échalotte, Hackhez des échalottes : 

mettez-les avec du jus de moutoñ, fel & poivre 
ou du jus de veau. Cette fauce fert pour les éclan- 
ches de mouton ou volailles, 
_ Sauce au laurier. Paffez des champignons entiers, 
branches de perfil , fix feuilles de laurier, avec 
huile , deux goulles d’ail. Mouiilez de demi-verre 
de vin blanc, eflence , jus de citron. Les fauces 
au romarin, à la fauge fe font de même; mais. 
au lieu d’eflence , on fe fert de réduétion. 

_ Sauce au pauvre homme à l’eau. Mettez dans une 
fauciere de la ciboule hachée avec fel & poivre, &t 
de l’eau ; & fervez cette fauce froide, 

Ou bien mettez dans une caflerolleun peu d’eau, 
de fel &t gros poivre , échalotte hachée , jus d'un 
citron : faites chaufler fans bouillir, pour fervir au 
befoin ; ou prenez un oignon blanc , échalottes , 
rocamboles , ail : pilez le tout, un peu d’eau, un 
verre de vin bouilli, un jus d’orange ; paflez letout 
_à l'étamine ; ajoûrez du gros poivre, & fervez. 
Sauce au pauvre homme à l'huile, Hachez un peu 
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de perfil & ciboules, mettez dans une fauciere 
avec huile, poivre & fel, un peu de vinaigre : fer- 
vez froides | 

Sauce au réveil matin. Paflez du veau &c du jam- 
bon coupés en dez avec huile fine : ajoûtez ail, ro- 
camboles, échalottes, bouquet, oignon piqué de 
cloux , macis , gingembre, cannelle , baume , tran- 
ches de citron ») verre de vin de Champagne, bon 
bouillon, verre de vinaigre b ac : faites cuire à pe« 
tit feu; à moitié de cuiflon, ajOûtez-y une cuillerée 
de “onlis. Dégraiflez & paifez au tamis étant réduite; 
&t fervez avec la venaifon & fur tout autre mets qui 
pourroit l’exiger, 

Sauce au finge verd. Prenez un fond de fauce 
à la noë au blanc , toute claire : mettez-en dans ure 
cafferolle ce qu’il en faudra : pilez du cerfeuil crud; 
exprimez-en le fuc : délayez deux jaunes d'œufs 
avec ce Jus; hiez-en votre fauce. On peut de même 
tirer du verd de l’eftragon du perfil, creflon 
_alénois ; &t fi ces herbes font trop fortes É & 0 on les 
fait blanchir auparavant. 

Sauce au veñjus, Ecrafez le verjus & le mettez 
dans une fauciere avec ee & lel , & fervez cette 
fauce froide. 

Sauce au verjus au roux. Mettez ‘ coulis clair 
de veau & jambon dans une cafferoile. Quand il eft 
chaud, mettez-y le verjus , & fervez chaudement. 

Sue aux anchois. Lavez les anchois; ôtez-en 
les arrêtes ; hachez-les & les mettez dans wne caf- 
tiole ayectun coulis clair de veau & jambon, 
poivre & fel. Faites chauffer; donnez lui de la 
_ pointe. Cette fauce fert pour le rôt. 

Sauce aux beccaffes. Prenez le ventre & les foies 
de beccailes cuites à la broche , poivre &t fel: écra- 
fez-les & mouillez d'un peu de vin rouge, 
Coupez les beccaïles dans cette fauce ; & pour la 
_lier : mettez un peu de coulis de veau & jambon, 
_faires chauffer & y mettez deux jus d'orange. 

Sauce aux canards. Prenez du jus de veau avec 
poivre & {el, Metrez-y deux jus d'oranges ; Êc fer= 
“vez avec les canards & free des. 
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Sauce aux capres. Mettez dans une cafferolle des 
capres fines entieres , deux anchois bien lavés & 
hachés , une pincée de farine, bon beurre , fel & 
poivre, deux ciboules entieres un peu d’eau. Faites 
ler la fauce fans qu’elle bouille , & lemployez à 
ce que vous jugerez à propos. 

Sauce. ( Autre aux capres. ) Mettez de l’ef- 
fence de jambon dans une cafferolle avec des ca- 
pres auxquelles vous donnerez quelques coups de 
couteau , ou que vous bacherez groflérement : af- 
faifonnez cette fauce de fel & poivre, & fervez chau- 
dement, 

Sauce aux champignons & moufferons Cette eva 
ce fe. fait de même ces celle aux truffes ( voyez 
ci-après 

Sauce aux fines herbes. Mettez dans une caffe- 
rolle deux verres de vin de Champagne, un peu 
d'huile, une tranche de citron, un bouquet : faites 
cuire (unies cendres chaudes ; quand cela fera réduit, 
mettez-y deux cuillerées de réduétion:une pincée 
de perfil blanchi ; hachez grofliérement. | 

Sauce aux moufferons nouveaux. Vos mouflerons 
épluchés , hachez-les avec un .peu de ciboule & de 
perfl. Mettez une caflerolle fur le feu avec un peu 
de lard fondu , & vos mouflerons mouillés de jus; 
& laiffez mitonner à petit feu ; dépraiflez ; liez d’un 
coulis de veau & jambon; que la fauce foit de 
bon goût, & fervez chaud. 

Sauce aux oignons, Coupez-en tranches; faites 
les :mitonner avec jus de veau , fel & poivre. Paf- 
fez cette fauce au tamis; mettez-la dans une fau 
ciere pour fervir au befoin; fervez chaudement. 

Sauce aux truffes. Pelez Tes. truffes ; lavez-les &c. 
les hachez; mettez-les dans une caflerolle avec 
du coulis clair de veau & jambon, poivre & fel. 
Faites chauffer cette fauce ; donnez-lui de la pointe, 
& la fervez fur tout avec le rôr. La fauce aux cham- 
pignons fe fait de même que celle-ci. 

Sauce Bacchique. Prenez demi bouteille de vin de 
Bourgogne , fucre , cannelle, girofle , écorce de ci- 
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tron verd, mufcade , coriandre. Faités réduire x 
une pêtite fauce à demi-liée ; paflez-la au tamis; 
& fervez avec levrau , lapereaux & autres gibier. 

Sauce douce. Mettez dans une caflercile une 
chopine de vin rouge , un morceau de ffcre & 
de cannelle, faites bouillir cette fauce ; faites-la ré- 
duire aux deux tiers, & fervez dans Que fauciere. 

Sauce hachée en gras. Mettez une tranche de jam- 
bon dans une caflerolle ; faites-la fuer & attacher 
un peu. Mettez-y un morceau de beurre, des cham- 
pignons hachés , une pointe d’ail, un bouquet de 
perfil, ciboules , girofle : patfez le tout, & mouil- 
lez de bouillon & coulis ; après quelques bouillons, 
dégraiflez & employez-la au befoin. 

Sauce hachée en maigre. Paflez champignons ha< 
chés, ail, bouquet, cloux avec un peu de beurre. 
Mouillez de coulis maigre, bouillon & un verre de 
blanc. Faites bouillir la fauce & la dégraiffez : quand 
elle eft affez réduite, vous pouvez vous en fervir: 
Au défaut de coulis , mettez-y un peu de fauce 
d’une étuvée de carpes ; ou l’on fait un petit roux 
de beurre & de farine dont on lie la fauce ; maisil 
faut la laiffer bouillir un peu plus long-tems. 

Sauce perlée. Prenez rocamboles , ail, anchois 
pilés , un verre de vinaigre blanc, un de Cham- 
pagne & demi-verre d'huile, un jus de citron ou 
d'orange ; faites bouillir le tout eniemble & le laif- 
fez infuler : quand ja fauce eft froide , paffez-la au 
tamis, à fervez pour ce que vous voudrez avecfel 
 & gros poivre ; cette fauce eft bonne pour les vian- 
des fur-tout qui n’ont pas un goût bien relevé. 

Sauce piquante. Mettez dans une cafierolle une 
tranche de jambon , trois racines , trois où quatre 
Oignons coupés en lets , beurre, bouquet de per- 
fil, ciboule, ail, cinq ou fix claûx , laurier, Paf- 
{ez le tout à petit feu & long-tems : mouillez avec du 
vinaigre , du coulis, un peu de bouillon, Faites 
bouilhr & dégraillez ; paflez au tamis, & vous en 
fervez au befoin. 

Sauce piquante. ( Autre) Mettez dans une caf= 
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ferolle une de vin re une re 
d'huile fine ; faites réduire à moitié. Mettez-y un peu 
de jus , perfil , ciboules, pointe d’ail , creffon alé 
nois, pincée d’eftragon, cerfeuil , échalotte, le tout 
haché ; menu, fel & gros poivre: faites faire à 
cette fourniture un bouillon dans la fauce , & {er 
Vez. jé 

Sauce piquante verte. Prenez cerfeuil, creflon 
alénois , pimprenelle, corne de cerf, eftragon, 
baume, civette de chacun felon fa force. Pilez ces . 
herbes dans un mortier ; aflaifonnez enfuite avec 
de la rocambole hachée, huile, fel & gros poivre, 
une cuillerée de moutarde ; le tout bien délayé. Si 
la fauce eft trop épaifle, mettez-y un peu d’eau, &c 
fervez froide dens une fauciere. 

Sauce-robert en gras. Paflez des oignons en dés 
au lard fondu , ou au beure: Quandils font à demi- 
roux , mouillez de jus & de blond de veau, avec 
fel & poivre. Egouttez la graifle ; liez enfuite d’un 
coulis de veau & jambon, & mettez un peu de 
moutarde: donnez-lui de la pointe, & fervez. Pour : 
ceux qui n'aiment pas l'oignon, on la pañle au ta- 
mis avant d'y mettre la moutarde. | 

S'auce-Robert en maigre. Paif:7 l'oignon au beurre; 
étant coloré, mettez-y du coulis maigre. Faites 
bouillir ; dégraiflez ; aflaifonnez; & avant de fervir , 
mettez-y de la moutarde. Au défaut de coulis, faites 
cuire de la farine ; mouillez de bouillon , vin rouge, 
avec bouquet , quelques cloux, pointe d'ail; & finif- 
fez , comme on vient de dire. 

Sauce rouffe. Faites rouflir du beurre à la poële ; 
jettez dedans du perfil, & l’y faites frire, jufqu’à 
ce qu'il foit croquant. Servez fur ce qui demande 
cette fauce , avec un filet de vinaigre, fel & gros 
poivre. 

Sauce fimple. Faïtes fuer veau & jambon ; mouil- 
lez d’un verre de vin de ampagne , bouillon & 
un peu de réduétion. Faites bouillir le tout à petit 
feu. La fauce étant réduite, faites blanchir toutes 
fortes de fines, herbes comme eftragon, pimpre= 
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nelle, cerfeuil , baume , civette. Mettez-les enfuite' 
à l'eau fraîche : ; égouttez-les bien, & les pilez. 
Mettez-les dans la fauce, & les paflez enfuite à 
l'étamine avec un jus de citron, fel & gros poivre, 
pour finir. 

Sauce verte. Pilez du bled verd dans un mor- 
tier, avec*une croûte de pain. Tirez le bled , & le 
paflez à l’étamine ; aflaifonnez de poivre & de fel, 
& mouillez d’un peu de jus de veau & de vinaigre. 
ps enfuite au tamis, &t fervez cette fauce froide 

ec-de l'agneau. 

ons verte, à l’ofeille. Pilez une poignée d’ofeille 
dans un mortier; preflez-en le jus, & le. pañlez au 
tamis ; mettez Fan de bon beurre manié de fa- 
rine, {el & gros poivre; faites lier la fauce fur le. 
feu , & vous en fervêz foit en gras, {oit en 
maigre. 

S'auce verte chaude, Faîtes fuer une tranche de veau 
& jambon; mouillez de vin de Champagne & de 
bouillon. Ayez une fourniture de fines herbes. Pilez 
le tout avec perfil en branches, & le paflez à l’éta- 
mine, pour en exprimer le verd , où vous dé- 
layerez quatre jaunes d'œufs ; liez-en votre fauce, 
après lavoir paflé au clair , un peu de jus de citron 
dedans. Servez pour toutes fortes de viandes blanches 
& de boucherie. Si les herbes étoient trop fortes, 
on peut les faire blanchir. | 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Quand , outre le vice des aflaifonnemens , qui do: 
_minent dans les fauces , elles n’auroient d’autre incon- 
vénient que celui de provoquer l'appétit, & de 
faire manger plus qu'on ne feroit, fi on ufoit des 
fubftances fimples ; tout homme qui aime fa fanté, 
en doit faire le moins d’ufage qu'il peut, fur-tout 
de celles où il entre des ingrédiens irritans , échauf- 
fans , tels que les jus d viandes , de racines , le 
beurre , les épices, &c: | 

SAUCISSE. mets ee de viandes Rene ; 
avec fel & épices , renfermées dans des boyaux com- 
me le bougie | | 

Saucifles 


+ 


FRS A UT 2? 
$aucifles au Parmefan. Prenez de petites ii 
fes; faires-les blanchir à l’eau bouillante, & jette 
leur graïfle. Mettez-les mitonner dans une eflence 
de jambon. Faites un petit gratin d’effence réduire 
dans ün plat, dans lequel vous les fervirez ; arrangez 
dedans vos faucifles. Saupoudrez-les de Parmefan, 
en les humeétant de leur fauce. Faites-leur prendre 
couleur au four , &t les fervez à fec : on peut mettre 
des truffes entre. : 
F Sauciffes auvin de Champagne. Faïtes-les cuire dans 
une petite braife légere ; mouillez avec de l'huile & 
du vin de Champagne, avec léger aflaifonnement , 
& faites mitonner. Egoutte z-les , & paflezila cuiflon 
que vous ferez réduire. Mettez- y un peude blond 
de veau ; dégraiflez, & fervez avec un jus de citron, 
S'auciffes aux choux. Coupez un chou en quatre ; 
lavez-le, & le faires blanchir. Mettez-le dans l’eau 
fraîche, & l’égouttez bien. Coupez-le enfuite en 
filets ; faites fuer & attacher une tranche de jam- 
bon dans une cafferole ; mettez - y enfüite le chou 
& du lard fondu ; mouillez de jus & bouillon, fel & 
poivre ; & faites cuire. Mettez du coulis & dégraiïflez ; 


le ragoût fini, Ôtez le jambon, Dreflez les choux 


dans un plat, des fauciffes grillées par-deflus. 

Saucifles aux truffes. Prenez des fancifles de veau; 
foncez une caflerole de bardes de lard, & par-def- 
fus un lit de tranches de truffes , enfuite un lit de 
faucifles plates, destruffes & quelques bardes de 
lard. Aflaifonnez legérement; faites cuire fur des 
cendres chaudes; égouttez; dépraiflez les faucifles 
& les truffes , & le fond de la cuiffon ; mettez-y un 
peu de blond de veau. Jettez fur les faucifles & les 
truffes ; fervez pour hors-d'œuvre. | 

Saucif[es de perdrix. On fair des faucifles avec 
de la chair de perdrix rôties, qu’on hache bien 
menu avec de la panne de porc, & qu’on affaifonne 
comme le boudin. ( Voyez *Boudin.) 

S'auciffes de porc. Prenez de la chair de porc des 


meilleurs endroits, comme des filets, avec de la 


panne , autant d’un que d'autre ; pour rendre le 
Partie IL, | X 


f 
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hachis plus délicat, on peur y mettre’ des eftomacs' 
de chapons , ou gros poulets & même un peu de 
veau. Hachez le tout avec des échaloites , fei, poi- 
vre, fines épices, fines herbes, un peu de mie de 
pain bien fine; prenez entuite de petits boyaux de 
cochon, ou de mouton, bien nettoyés ; rempliffez- 
les de votre hachis. Piquez de tems à autre vos 
boyaux, pour faire fortir l'air que vous y introduifez 
en formant vos faucifles ; quand ilsfontpleins , uniflez- 
le tout avec la main , & nouez felon la longueur 
dont vous voudrez vos faucifles. On les fait griller 
fur du papier ; on les fert paflées à la poële ,avec du 
lard & du vin, pour hors-d'œuvre, ou garniture. 

Sauciffes de veau. Elles fe font de la même ma- 
niere que les précédentes, fi ce n’eft qu’au lieu de 
porc, on emploie de la rouelle de veau; on les af- 
faifonne de même. On les fert comme les autres, 
ou , {1 l’on veut, avec de la moutarde 

Saucifles en roue. Faites cuire de l'oignon ; 5 
mouillez-le enfuite avec du vin rouge , un peu d’eau, 
fel & poivre , laurier. Jertez-y des faucifles plates, 
&t faites cuire. Mettez , en finiflant, une pincée de 
capres & un anchois hachés , quelques croûtons de 

ain, une pointe de vinaigre; ‘fervez à courte fauce. 

SAUCISSON : grofle faucifle , faite de viande 
hachée , avec de bonnes é che 

see de Boulogne. Prenez de la chair de porc, 
gralie & maigre ; hachez - la; & fur le poids de 
vingt-cinq livres, mettez ue livre de fel , quatre 
onces de poivre ent ier, une pinte de vin blanc & 
ae livre de fang de cochon. Pétrifféz bien le tout ; 
rempliflez - en des boyaux que vous entourerez d'une 
ferviette, de peur qu'en preflant ,. les boyaux ne 
crevent. Ficelez-les felon la longueur dont vous vou- 
drez vos fauciflons; faites-les fécher à l'air, ou à 
la fumée. Quand ils feront fecs , féparez les les uns 
des autres, de peur que les vers ne s’y mettent, 
comme il pourroit arriver. Effuyez-les; frortez-les 
d'huile d'olive ; mettez-les dans uneterrine bien vêt- 
nilée, &c les couvrez pour les conlérver. 
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Sauciflon de fanglier. Prenez douze livres de 
chair; arrofez-la de vin mufcat ; enveloppez-la d’un 
linge blanc, & la mettez entre deux planches bien 
chargées. Deux jours après ; hachez-la avec fix 
livres de panne; aflaifonnez d’une once de macis, 
une once de girofle en poudre & douze onces de 
{el, Arrofez le hachis de vin mufcat, & le laiffez 
douze heures dans une terrine. Mettez-y un peu 
de falpètre pour le faire rougir. Coupez des oreilles 
en filets, que vous mélerez avec le hachis. Emplif- 
fez-en de gros boyaux de porc bien nets. Laffez- 
les égoutter pendant deux jours; faitesles fumer 
juiqu’à ce qu'ils foient bien fecs, & alors vous 
pouvez vous en fervir. Les fauciflons de porc fe 
peuvent faire de la même maniere. 

Sauciflon royal Prenez de la chair de perdrix ; 
de poulardes , de chapon crud, un peu de jambon 
crud, cufl: de veau & lard , perfil , ciboules , 
champignons , truffes, fel & poivre, épices fines, 
pointe d'ail, deux œufs entiers, trois où quatre 
jaunes , un peu de crême , le toat haché menu & 
bien mêlé. Roulez certe farce en gros morceaux , 
felon la quantité que vous en aurez ; & pour les 
faire cuire fans que cette farce fe décompote , cou- 
pez des tranches bien minces de rouelle de veau ; 
applatiffez-les fur la table ; enfermez-y votre farce ; 
qu’elle foit de la grofleur du bras, pour le moins , & 
d’une longueur raifonnable. Foncez une caflerole de 
bardes de lard ; mettez y vos fauciflons bien ren- 
fermés. Couvrez-les de tranches de bœuf & autres 
bardes de lard. Faites cuire à la braife à petit feu, 
huit ou dix heures. Etant cuits, laiflez-les refroidir 
dans la même caflerole ; dégraifl:z ; dtez la viande 
qui renferme la farce , fans la rompre. Coupez par 
tranches , & fervez à froid fur un plat. 

SAUGE : plante très-connue, & d'ufage en cui- 
fiae , d’une odeur & d’un goût fort & aromatique ; on 
en diftingue de deux fortes, la peure & la grande, 
La fauge de la petite eipece eft plus eftimée que 
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l’autre ; on lui attribue, outre le goût qu'elle don< 
ne aux alimens , de très-grandes propriétés. 

SAUMON : poiflon de mer très-connu, qui re= 
monte cependant dans les rivieres , fur-tout au prin- 
tems; faifon où l’on remarque qu'il eft plus gras : 
mais s'il féjourne long-tems dans l’eau douce , il y 
devient maigre, fec & de mauvais goût. 

Saumon à la maïtre d'hôtel, Faites mariner une 
tranche de faumon avec un peu d’huile, fel & poi- 
vre. Faites-la griller enfuite, & la dreflez avec fel 
& poivre, perfil & ciboules hachés , un morceau 
de beurre , un peu de bouillon. Après quelques 
bouillons , ajoûtez un jus de citron ; & fervez 
chaud. 

Saumon! & la fauce aux capres. Faites mariner 3 
faites griller à petit feu , & fervez avec la fauce aux 
capres. ( Voyez Sauce. ) 

Saumon à la fauce douce Coupez-le par tranches ; 
farinez ; faites cuire dans du beurre affiné; faites-le 
mitonner dans une fauce douce. ( Voyez Sauce. } 

Saumon au coulis & queues d'écreviffes. Faites cuire 
un morceau de faumon dans une bonne braife de 
veau & de jambon, avec racines, oignons , bou- 
quets , pointe d'ail, cloux, vin blanc. Etant cuit, 
fervez-le avec un ragoût de queues & coulis d’é- 
crevifles. Si c'eft en maïgre, faites cuire le faumon 
dans un court-bouillon, avec vin rouge ; & le fervez 
avec les mêmes ragoût & coulis. 

Saumon au courr-bouillon. Bien nettoyé , incifez- 
le, pour qu’il prenne mieux le goût ; affaifonnez-le 
de fel , poivre, cloux, mufcade, oignons , ci- 
boules , perfil ,tranches de citron verd, laurier. Met- 
tez-lui dans le ventre une livre de bon beurre manié 
de farine ; pliez-le dans une ferviette ; ficelez , & le 
mettez dans une poiflonniere avec vin, eau & vi- 
vaigre, &t faites cuire à grand feu. Mettez - le 
mitonner fur la braife. Tirez-le enfuite, &c le fervez 
à fec fur une ferviette pliée , garni de perfil frit pour 
tôt. CPS RE 
Saumon au four, Faites fondre du beurre dans un 


LS À UT 32 
plat; mettez L du perfil, ciboules, En 
gnons hachés, fel & poivre ; enfuite le faumon, & 
par- deflus même affaifonnement que deflous, Panez ; 
mettez au four; & fervez de beile couleur, avec 
nne fauce hachée. ! Voyez Sauce. ) 

Saumon aux champignons , garni d’écreviffes € 
d’ailerons glacés. EÉcaillé, vuidé, lavé, mettez-lui 
dans le ventre un gros morceau de beurre. Envelop- 
pez-le de bardes de lard & d’une ferviette. Ficelez- 
le ; foncez une poiflonniere de tranches de veau & 
jambon, avec fel , poivre, cloux, fines herbes, 
goufle d’ail, racines & oignons. Mettez deflus le 
faumon , & le faites fuer à la braife ; mouillez - le 
après de deux bouteilles de vin de Champagne & 
bon bouillon. Faites cuire à petit feu , pendant deux 
heures. Cuit , dreflez-le. Garniflez - le autour de 
deux ailerons de dindons glacés & de douze belles 
écrevilles cuites au vin de Champagne. Mettez fur 
le faumon un bon falpicon de ris de veau, jam- 
bon, champignons, cornichons. 

Saumon glacé, Piquez un morceau de faumon d’un 
côté avec du petit lard. Foncez une caflerole de 
tranches de veau & jambon. Faites y fuer votre fau- 
mon; mouillez-le de vin blanc, affaifonné de fel 
& poivre, cioux, bouquet, fines herbes, oignons, 
racines. Faites cuire cette braife à petit feu. Ayez 
une glace marquée dans une caflerole. Quand elle a 
été paflée au tamis &t affinée, glacez le faumon 
avec le dos d’une cuillere. Finiflez la fauce , en met- 
tant du coulis dans la cafferole de cette glace. Dé- 
tachez-en ce qui refte, & le fervez avec un jus de 
citron. | | 

Saumon marine. Coupez des tranches en filets, & 
les mettez dans une marinade faite avec fel & poi- 
vre, laurier, bafilic, tranches d'oignons, ciboules 
entieres , perfl, fix cloux , jus de deux citrons, ow 
un peu de vinaigre, Remuez le tout, & Îlaiflez ma- 
riner deux heures, On peut auffi faire tiédir la ma- 
rinade , à laquelle on ajoûte un peu de beurre manié 
de farine , vinaigre & eau. Vos filets x = marinés ;, 
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efluyez-les entre deux linges ; farinez-les bien, & 
les faites frire dans du Dee affiné , ou de /’ huiles : 
&t fervez garni de perfil frit. 

Saumon. ( Darnejde ) à la bourgeoife. Mettez-la 
dans une caflerole, ‘avec un verrre d’ huile & deux 
verres de vin de Champagne, un peu de bouillon, 
perfil & ciboules, champignons , truffes, goufls 
d'ail, le tout haché fn. Faites cuire à petit feu, 
{el & gros poivre; à moitié cuflon, dégraiflez la 
fauce ; ; mettez-y une cuillerée de éoulise ; preflez-y un 
jus de citron, & fervez. 

Saumon : D'atré de}en caille. Faites-la mariner avec 
huile, poivre , fel, perfil, ciboules, champignons, 
truffes , pointe d’ail, le tout haché menu. Faites une 
caifle de papier bien ‘huilée ; mettez dedans la 
darne , avec fon aflaifonnement; faites-la griller à 
petit feu, & la retournez. Etant cuite, pafiez se 
un jus de citron, & fervez avec la caïffe. 

Saumon ( Darne de ) en ragoûr. Faïites-la cuire 
dans une bonne braile, comme ci- deffus ; mouil- 
lez de bouillon (ele tennst Hé cuite, dreflez-la , 
& la fervez avec le ragoût fuivant. Coupez en quatre 
un ris de veau blanchi; pal z-le avec beurre, 
tranche de jambon, bouquet , champignons & trut- 
fes ; mouillez de bouillon , d'un verre de vin de 
Champagne & d’un peu de réduétion. Faites cuire 
a ie feu, & dégraiflez, Mettez y une cui ilerée 
de coulis, & fervez fur le faumon. 
pe ( Filers de ) au vin de Champagne. (Voyez 
Filets. 

Saumon ( Filets de Ÿ aux fines herbes. ( Voyez 
Filets.) 

Saumon. ( Häteleites de) Coupez des tranches de 
faumon en petits dés ; paîlez-les à la caïlerole, avec 
beurre, perfil, ciboules, champignons, truffes le 
tout haché , {el & gros poivre. Faites chauffer un pen, 
& liez de quatre jaunes d'œufs. Laïfl. > refroidir. En- 
filez vos petits dés à des brochettes , $& les trempez 
bien dans ce ragoût qui doit être épais. Panez, 6e 
faites griller à petit feu. agen de garniture de 
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&rofle entrée, ou pour hors-d'œuvre ; avec une 
remolade, dans une fauciere. 

Saumon ( Hure de) à la braife en gras. Piquez-la 
de gros lard aflaifonné & de jambon, &t la ficelez. 
Faites fuer dans une caflerole du veau, avec des 
bardes de lard : quand le veau s'attache, faupoudrez- 
le d’un peu de farine ; remuez-le quelques tours. 
Mhouillez enfuite de bouillon & d'un peu de jus. 
Mettez la hure dans une autre cafferole |, & ver- 
fez deffus cette braife, que vous mouillerez d’une: 
bouteille de vin de Champagne, ou autre vin blanc, 
fel & poivre, fines herbes , oignons, perfil, ci- 
boules, tranches de. citron verd, un morceau de 
beurre & quelques bardes de lard fre le tout. 
Faites cuire à petit few; étant cuite, laïflez-la deux 
heures dans fa braife. Tirez; égouttez, & la dref- 
fez dans un plat; fervez deflus un ragoût d'écrevif- 
fes en gras, ou de crêtes , ou ris de veau & autres 
garnitures, Les tronçons de faumon &t la queue s’ap- 
prêtent de même. 

Saumon ( Hure de } a la braïfe en maigre. Piquez 
de lardons d’anguilles & d’anchois ; ficelez-la comme 
la précédente , & la mettez dans une poiflonniere. 
Mettez dans une cafferole du beurre, & y faites 
rouflir une poignée de farine; moules de bouil- 
lon de poiflon, & vuidez lé-tout-enfuite -dans-la 
poiflonniere ; ajoûtez-y une boëteille de vin de: 
Champagne, ou autre vin blanc ; avec fel & poi- 
vre, fines herbes & epices, oignons , Ciboules, per— 
fil, citron verd ; faites cuire À petit feu. Etant 
cuite, laiffez. mitonner deux heures far la. braife à 
pour prendre goût. Dreflez enfuite dans un plat >; 
fervez deflus un ragoût de laitances, champignons, 
truffes & mouflerons , ou ragoût de queues d’écre- 
vifles &t fa garniture, { Voyez la façon de faire ces 
ragoûts à leurs articles refpectifs.) 

Saumon ( Päté de) en gras Lardez de gros lard 
& jambon une hure de faumon, coupez la près 
des nageoires ; drefl:z un pâté à l'ordinaire ; foncez 
de lard pilé, avec les affaifonnemens convenables ; 5 
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placez-y la hure ; aflaifonnez deflus comme deffous j 
avec beurre frais & bardes de lard, Finiflez & met- 
tez au four pour quatre ou cinq heures. À moitié 
cuit, verfez par le foupirail une chopine de coulis 
clair de veau & jambon. Remettez, pour achever 
de cuire. Servez-le froid pour entremets. Si vous 
le fervez chaud , dégraiffez, & y mettez un ragoût 
de foies gras, ou de queues d’écrevifles. 

Saumon ( Päté de } en maigre. Piquez des tranches 
de faumon , épaiffes de trois doigts, avec un anchois, 
Dreffez un pâté de pâte fine ; foncez-le de beurre 
frais ; affaifonnez de fel & poivre, fines herbes &c 
épices ; mettez- y le faumon; aflaifonnez deflus 
comme deflous; couvrez de beurre frais & d’une 
autre abaïfle. Faites cuire ; dégraiflez, & y jettez 
un coulis d’écrevifles qui ait un peu de pointe. 

Saumon ( Terrine de } en gras. Foncez la terrine 
de bardes de lard & de tranches de jambon; af 
faifonnez de fel & poivre, épices & perfl haché. 
Mettez-y votre faumon ; affaifonnez deflus comme 
deflous ; couvrez de tranches de veau & de lard. 
Couvrez & lutez le couvercle avec de la pâte ; faites 
cuire entre deux feux. Otez enfuite le veau & le 
jambon ; dégraiflez & jettez dedans un ragoût de 
ris de veau, crêtes, champignons ; moufferons. 

Saumon (Terrine de } en maigre. Frottez la terrine 
de beurre frais ; mettez le même aflaifonnement def- 
fous que defflus ; & fur le faumon, morilles, vin 
blanc ; dépraiflez, & y jettez un ragoût d’écrevifles. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

- Le faumon frais, gras, tendre, bien cuit, eft un 
aliment de bon goût , nourriflant , qui convient 
prefque’à tout le monde , du moins en petite quan- 
tité. Les eftomacs foibles, les perfonnes délicates 
qui ne fupportent pas les fubftances grafles , doi- 
vent s'abftenir d'en manger. Le faumon falé ne 
convient qu'aux très-bons eftomacs , aux gens qui 
font beaucoup d'exercice. | 

SEMELLES À LA ROYALE. Vous prendrez trois 
œufs frais, une cuillerée de vin d'Efpagne, ou de 
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vin blanc , un quarteron de farine & un quarteron 
de beurre frais ; vous mêlerez le tout enfemble ; & 
enfuite il faudra le bien manier avec les mains fur 
une table bien propre , & y mettre une goutte 
d’eau de fleurs d'orange, en faire des abaïfles , &c 
les couper de quelle maniere vous voudrez ; les 
faire cuire à demi dans un four ; après quoi , vous 
ferez cuire du fucre royal à la premiere plume : vous 
l'ôterez du feu; & quand il fera à moitié froid , vous 
glacerez vos femelles avec un couteau ; &t vous les 
remettrez cuire à petitfeu. . 

SEMOUILLE oz SEMOULE : nom qu’on donne 
aune pâte faite avec la farine de riz, ou avec la 
fine fleur de froment, & de l’eau, qu’on fait pafler 
en filets minces par une prefle criblée d’une in- 
finité de petitstrous. Ces filets étant fecs, on les 
coupe en très-petits morceaux, qui reflemblent au 
millet mondé. [is font blancs ou jaunes. S'ils font 
faits avec les feules farines de riz ou de froment , 
ils font blancs: fi on les veut jaunes, on met dans 
la pâte un peu de fafran avec quelques jaunes 
d'œufs. Quelquefois on y met un peu de fucre pour 
la rendre plus agréable. Nous devons cette com- 
pofition aux Jtaliens , chez lefquels ces fortes de 
pâtes font plus en ufage qu’en France. On en met 
dans le potage, ou l'on en fait des potages. Il faut 
. prendre la femouille d’un jaune clair , bien féche, 
& pas vieille. La meilleure vient d'Arabie , à qui 
Fftalie la doit, comme nous la lui devons. 

Semouille. ( Potage de) Prenez-en la quantité 
convenable pour le potage que vous voulez faire ; 
faites-la mitonner fur la cendre chaude ,pendant deux 
bonnes heures, avec du meilleur bouillon & du 
jus de veau , mais en petite quantité de ce dernier. 
Quand elle eft bien renflée , elle eft cuite. Il faut 
quelle fafle à-peu-près l'effet du riz, quand il eft 
bien crevé. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La femovuille faite avec de bonne farine , & de 
puis peu de tems où il n’entre que peu d'ingré- 
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diens échaufans , comme le fatran , Ja cannelle , eft 
un aliment dant À AT à dipéress & 
très-fain page tout le monde , fi on en excepte 
quelques perfonnes , dont les fucs digeltifs font trop 
foibles. pour. digérer les fubftances farineufes , qui, 
chez elles , ne forment que des humeurs vifqueufes , 
&c s’aigriflenr. 

SERVICE : fe dit d'un aflortiment de meubles, 
fervant à la table, foit linge , ou vaïflelle ; il fe dit 
encore des plats qui fe fervent ‘enfemble {ur la table. 
Ainfi l’on dit une table fervie à quatre fervices, 
dont le premier font les entrées , au fecond le rôt, 
au troifieme l’entremets, au quatrieme le fruit, où 
_deffert. 

SIROP ou syRoP : lefyropde capillaire eftlarégle 
de ceux qu'on peut faire de tous les vu'néraires ; celui : 
de grofeille met au fait de la façon de ae, tous 
les fruits rouges, comme la mûre, la griotte, la 
grenade , &c. Le fyrop de limon indique la 
façon d'employer les fruits à écorce dans cette 
partie, comme la bigarade, la bergamotte , le cedrat 
& l'orange de Portugal; de forte que dans tous ces 
cas, vous avez une methode fervant de régle pour 
tous ceux de cette efpece ; & l’un de ces fruits fait 
régle pour tous les autres, dans les matieres de 
même efpece. 

Sirop. ( Voyez Abricots, Capillaire, Coings , 
Grenades, Grofeilles | Guimauve, Jafmin , Limon, 
Mires, Orgeat , Poires, Pommes, Verjus, Violettes. 

SOLE : poiflon de mer, d'un goût fin & délicat, 
dont la chair eft courte & délicate ; & faciie à 
digérer. 

Soles en filets à l'ail. Faites frire ; levez en Pres ; 
mettez du beurre dans un plat , avec trois ou quatre 
pincées d’anchoïs hachés. Mettez-y les filets. Mouil- 
Jez de bouillon avec une pointe d'ail & gros poivre ÿ 
& lervez avec un jus de citron. 

Soles à la Bourguignone, Faites-les frire; décou- 
pez-les en filets; faites une fauce avec de bon vin, 
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Faites mitonner les filers, & fervez chaudement. 

Soles a la Martine. Faites frire ; paflez enfuite avec 
huile fine , perfil, ciboules , champignons, truffes, 
pointe d'ail une pincée de farine. Mouillez de bouillon 
de poiffon, demi-verre de vin de Champagne ; faites 
bouillir à petit feu; dégraiflez cette fauce; faites-y 
mitonner vos foles; ajoûtez fel & gros poivre & jus 
de citron. 

Saules à la Sainte: Menehoulr. Coupez-les en filets, 
& les faites cuire avec beurre manié de farine, 
une chopine de lait, thym, laurier, bafilic, perf, 
ciboules , ail, cloux , {el & poivre ;tirez-les, & 
les panez. Faites griller , & fervez avec une re- 
molade dans une fauciere. | 

Soles à la Sultane. Faites-les mariner pendant 
une heure, Panez; faites griller ; arrofez de leur 
marinade. Etant frites, & de belle couleur , fervez= 
les avec une fauce à la Sultane. 

Soles au coulis roux. Faites frire comme deflus. 
Paflez au beurre, ciboule & perfil hachés, Quand 
ils font un peu frits , mouilléz de bouillon de 
poiflon, avec fel & poivre ; laiffez mitonner avec 
quelques capres frites ; liez d'un coulis roux ; faites- 
ÿ mitonner les foles , & fervez. 

Soles au fenouil. Tremp:z-les dans le beurre 
fondu , avec un peu de fel & poivre ; mettez du 
fenouil fur un gril; faites griller vos foles à petit 
feu. Servezles avec une fauce aux anchois. 

Soles au vin de Champagne. Habillez-les , & les 
mettez dans une Caflerole, avec fel, poivre, un 
. oignon piqué de cloux , bouquet , ciboules entieres, 
perfil haché , un peu de citron, demi-bouteille de 
vin de Champagne & bouillon de poiflon, beurre 
frais, un peu de chapelure de pain bien fine. Faites 
cuire à feu vif; liez d’un coulis roux , ou d’un coulis 
d’écrevifies. Dreflez les foles, & fervez la fauce 
par-deflus. 

Soles aux concombres. Coupez la tête & la 
queue ; faites-les frire ; faites mariner des concom- 
bres , deux heures ; paflez-les au roux; mouillez de 
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bouillon de poiflon ; affaifonnez de bon goût ; liezZ 
d'un coulis au roux ; faites-y mitonner vos folies ; 
dreffez les enfuite, le ragoût par-deflus. 

Soles aux fines herbes. Mettez-les frites dans un 
plat, avec perfil, ciboules, champignons, bafilic 
hachés, beurre, fel & gros poivre , une cueille- 
rée de jus ; faites faire un tour, &c fervez avec un 
jus de citron. 

Soles en poupiettes. Defoflez; mettez-y un bon 
godiveau,comme deflus ; roulez-les de la tête à la 
queue. Faites cuire, & fervez avec telle fauce que 
vous juger ez à propos. 

Soles farcies à la fauce hachée. Ouvrez. par le 
dos; Ôtez l’arrête ; farciflez d’une farce de carpe &t 
de brochet, avec perfil, ciboules, champignons, 
mie de pain trempée dans la crême , beurre , 
fel & poivre , jaunes d'œufs , le tout haché & 
mêlé, Farciflez ; faites frire à l’huile , & fervez 
avec une fauce hachée. On les fert aufhi avec un 
ragoût d’écrevifles ,; & avec une fauce aux an- 
chois, en les faifant cuire entre deux plats, comme 
les limandes. | | 

Soles frites. Vuidez; farinez ; fendez fur le dos; 
faites frire dansle beurre affiné; égouttez, & fer- 
vez avec perfil pour rôt. | | 

Soles. (Péâié de) Faites frire à demi; levez en 
filets. Dreflez un pâté; foncez d’un bon godiveau 
de chair d’anguilles , avec champignons , trufles , 
fines herbes, épices , fel & poivre, beurre frais. 
Finiflez à l’ordinaire ; faites cuire ; dépraiflez, &c 
Y.jettez un ragoût de truffes. SH 

Soles, (Terrine de) Voyez Saumon. 

Soles (Terrine de filets de) en gras. Voyez Saumons 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Lesfoles de bonne groffeur , fraiches , fermes 
&x bien cuites, font un mets très-fin, fort leger, 
nourriffant, qui convient à tout le monde , même 
aux perfonnes dont l’eflomac eft très-foible , & aux 
convalefcens qui ont permiflion de manger. 


SOUPE. ( Voyez Potage.) 
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en dés ; paflez - les au beurre ; lorfqu’ils feront pref: 
que cuits ,mettez-y de la mie de pain bien fine, avec 
Parmefan rapé, quelques œufs par quartier. Affai- 
fonnez de bon goût, & laiflez réfroidir. Etendez 
une nappe fur une table; faupoudrez de farine; 
étendez deflus de la pâte à rifloles. (Voyez Riffoles.) 
Mettez de voire farce deflus un lit mince ; roulez 
la pâte comme un boudin. Enveloppez d’un linge; 
ficelez ; faites cuire à l’eau bouillante, une bonne 
heure. Coupez par tronçons ; dreflez dans un plat; 
faupoudrez de Parmefän rapé, avec beurre frais 
fondu , & fervez. On en fait de même aux choux, 
aux épinars, à l'ofeille, à la moelle de bœuf , au 
fromage. Dr 

SUCRE : celui qu’on veut employer, doit être 
du plus beau & du plus blanc, autant qu’on pourra 3 
qu'il foit dur , fonnant, léger & d’un gofr agréable : 
il y a bien moins de façons pour le clarifier, quand 
il aura toutes ces qualités, que quand on fe fert de 
caflonnade , quoiqu’on la choififfe la plus blanche 
& la plus nette; ce qui n’empêchera pas qu'il ne 
faille encore la clarifier. L 

C’eft par cette clarification que l’on commence; 
ce qui fe fait ainfi. Vous avez de l’eau dans une 
terrine ; vous y écrafez un œuf avec la coque, ou 
d'avantage , fuivant la quantité de votre fucre: vous 
fouettez tout cela enfemble, avec des verges de bou- 
leau ; & vous le jettez dans votre fucre, pour le. 
faire fondre ; enfuite vous le mettez fur le feu , en 
le remuant toujours; vous l’écumerez avec foin, 
quand il viendra à bouillir. Lorfque le fucre veut 
monter , verfez-y autantde fois un peu d’eau froide, 
pour l'empêcher de fe répandre, & pour le pouvoir 
bien écumer ; vous ÿ ajoûtez encore l’écume d’un 
blanc d'œuf fouetté tout feul ; & quand, après avoir 
bien écumé, il ne refte plus qu'une petite écume 
blanchâtre , & non point noire & fale , comme au 
paravant , & que vous voyez votre fucre refter 
tout clair fur l’écumoire, en la plongeant fur la fur 
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face , il faut le retirer de deflus le feu, le paffer dans 
une ferviette blanche mouillée; & si fera parfaite- 
ment clarifié. Quard on en a clarifié une certaine 
quantité à la fois, & qu’ 1 a par certe ralfon beaucoup 
d'écume , avec laquelle i il s'en va toujours un peu de 
fucre, on peut le retirer, en détrempant & dé- 
layant cette écume avec de l'eau dans la poëte où 
on l’a jettée ; & on pañle enfuite le tout dans une fer- 
viette mouillée. Les particuliers qui ne conffent, 
par exemple , que quatre à cinq livres de fucre à 
la fois, pour éviter cette peine & ne perdre pas 
de fucre, le peuvent clarifier de la maniere qui fuit. 
Il faut faire fondre fon fucre avec de l’eau, & le 
mettre fur le feu , avec du blanc d'œuf fouetté. 
Quand il vient à bouillir, & qu'il s’enfle , prêt à {e ré- 
pandre, on y verfe un peu d’eau froide, pour Île 
faire rabaiffer ; & lorfqu’a la deuxieme fois, il vient à 
s'élever , vous l’Ôtez de deffus le feu; & vousle laïflez 
repofer environ un quart d'heure, pendant lequel 
il s’abaifle ; & il n’y refie qu'une crafle: noire au-def= 
fus, que vous Ôtez doucement avec l'écumoire. Vous 
le paflez enfuite au travers d’une ferviette blanche, 
mouillée; & il eft clarifié. Iln’eft pas, à la vérité, fi 
clair, ni fiblanc que le premier ; maison ne laiffe pas 
d’en faire toutes fortes de bonnes confitures. L’eau 
dent on fe fert dans les cuiflons de fucre , doit être de 
fontaine, ou de riviere, & bien ciaire. Pour beau 
coup d’autres chofes, on peut ufer de l’eau de puits, 
Moins on met d'eau dans le fucre pour le faire 
fondre & le clarifier, moinsil faut de tems pour qu'il 
arrive aus cuillons nécellaires : ; au lieu que c'eft le 
contraire, quand on en a mis beaucoup, parce qu'il 
faut que cette eau s’evapore toute. 

Comme le fondement de l’art de confire dépend 
des différentes cuiflons du fucre , il faut en-don- 
ner premiérement la connoïflance , pour n’avoir 

rien qui arrête dans la fuite, bare les termes 
dont on fe fert pour les défisner , & éviter par ce 
moyen, la répétition inutile , où l'on tomberoit 
néceffairement, s'il falloit les expliquer à chaque ar 


’ 
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title , comme les chofes le demanderoient: Voici 
donc par degrés, quelles font ces cuiflons , & com- 
ment on les appelle. Ily ale fucre à liffé, à perlé , 
à foufflé , à la plume, à cafe, & au caramel; & 
à quelques-unes de ces cuiffons , l’on diftingue en- 
core le plus ou le moins, comme le petit lié, & 
le grand lié , le petit perlé & le perlé fort , la. 
petite plume & la grande plume, 

Ainfi, lorfque vous avez clarifié votre fucre , 
& que vous l’avez remis fur le feu pour le faire 
bouillir , vous connoïflez qu'il eft à fé, en trem- 
pant le bout du fecond doigt dedans , lappli- 
quant enfuite fur le pouce , & les ouvrant auff- 
tôt un peu , il fe fait de l’un à l’autre un petit filet 
qui fe rompt d’abord, & qui refte en goutte fur 
le doigt. Quand ce filet eft prefqu'imperceptible , 
ce n’eit que le petit Hffé ; & quand il s'étend da-. 
vantage , avant que de fe défaire, c'eft le grand 
lié. Or , pour ne pas fe brûler en faifant cette 
expérience, comme il pourroit arriver , filon treme- 
poit directement le doigt dans le fucre , il n’y a 
qu’à fortir votre écumoire, qui doit toujours être 
dans la poële & parmi votre fucre, pour le re- 
muer de 1ems en tems, & le faire cuire égale- 
ment ; & l’élevant un peu au-deflus , après lavoir | 
fecouée, en donnant de la queue fur la poële, vous 
recevez du fucre qui en découle encore , en pañlant 
feulement le bout du doigt fur le bord de ladite 
écumoire ; ce qui fuflit pour connoître s'il eft à 
hffé , en faifant ce que l’on vient de dire. 

Après que votre fucre a bouilli encore un peu, 
vous réitérez le même eflai ; &.fi en féparant vos 
deux doigts , le filet qui fe fait, fe maintient de 
l’un à l’autre , alors il eft à perlé. Le grand perlé 
eft , lorfque le filet fe continue de même , quoi- 
qu’on ouvre davantage les doists , en dilatant entié- 
rement la main. Le bouillon forme aufli des ma- 
nieres de perles rondes & élevées, à quoi l’on 
peut encore connoître cette cuiflon. 


Notre fucre ayant çuit quelques autres bouil- 
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lons , prenez sit Re la main, & l'ayant 
un peu fecouée comme ci-deffus , en battant fur le 
bord de la poële, foufflez au travers des trous en 
allant & revenant d’un côté à l’autre ; & s'il en 
fort comme des étincelles ou petites bouteilles , 
votre fucre eft au point qu'on appelle 4 fouffle 
Lorfqu’après quelques autres bouillons, vous 
foufflez à travers l’écumoire , ou que la fecouant 
d'un revers de main , il en part de plus groffes 
& plus longues étincelles , ou boules qui s’éle- 
vent en haut, alors il eft à la plume. Enfuite vous 
le continuez un peu de tems fur le feu ; vous le 
foufflez encore; & vous voyez ces bouteilles plus 
grofles & en plus grande quantité; enforte qu'il 
y en a plufieurs qui fe tiennent en femble , & ‘qui 
font comme une filafle volante; c’eft ce qu’on ap- 
pelle à la grande plume. | 
Pour connoître quand le fucre eft cuit à café , 
il faut avoir un pot avec de l’eau fraîche dedans : 
vous mouiilez le bout du doigt dans cette eau ; & 
l'ayant trempé adroitement dans le fucre, vous le 
plongez aufli-tôt dans cette eau fraîche , à moins 
que de vouloir vous brûler, Ayant ainfi le doigt 
dans l’eau, vous en détachez le fucre avec les 
deux autres ; & s'il fe cafle enfuite en faifant un 
petit bruit , il eft à la cuiffon qu’on appelle 4 café, 
Si , en l’état où eft le fucre dans la cuiflon pré- 
cédente, vous le mettiez fous la dent, 1l s’y atta- 
_ cheroïit comme de la poix ; mais quand il eft au 
caramel , il fe cafle & craque nettement fans s’y 
attacher nullement. Or il faut prendre garde , de 
moment en moment, quand il eft parveru à cette 
derniere cuiflon , en pratiquant ce qu’on a dit, pour 
fçavoir quand il eft caflé ; & enfuite, mettant le {u- 
cre que vous aurez retiré, fous la dent, pour voir 
s’il s’y attache encore; & dès qué vous verrez que 
non, mais qu’au contraire il cafle & fe rompt net- 
tement, Ôtez-le aufli-10t de deflus le feu : autre- 
ment, il brûleroit, & ne feroit plus propre à rien 
ge bon, parce qu’il fentiroit toujours le brûlé. A Se 
| .  gat 
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gard des aûtres cuiflons, on pu: toujours les ré 
duire en les décuifant avec de l'eau, pour s’en fere 
vir à ce que l’on jugera à propos : à l'égard de la 
cuiflon sx caramel, c’eft ordinairement pour le {u- 
cre d'orge, & pour quelques autres ouvrages ; ainfi 
l'on verra aux différens articles, 


OBSERVATION MÉDECINALE, 


Cette fubflance végétale eft adouciflante , çale 
mante , ftomachique , très-nourriflante ; facilite Ja 
digeftion ; détruit les engorgemens & cbftu@ions 
legeres, Son ufage convient fort aux jperfonnes 
fédentaires, à celles qui ne digerent pas bin, ni aflez 
promptement ; aux gens iujets à des douleurs 
d'eflomac, des inteflins, aux fiévres , aux mas 
ladies putrides, à la puite épaifhe dans les pous 
mons , & à la toux. 

SURTOUT : efpece de ragoût qu'on faii, tant 
en gras qu'en maigre. | 

Surtout en gras. Faites rètir un chapon bardé's 
jaïflez-le refroidir ; Ôtez la peau & le déloflez ; has 
chez-le avec lard blanchi , graifle de bœuf, perfil , 
ciboules, mouflerons, champis:ons, fel & poivre, 
fines herbes & épices , quelques jeures d'œufs 
- cruds, mie de pain trempée dans la crême. Pilez le 
tout; foncez-en une caflerole , en faifant un vuide 
au milieu, pour y mettre tel ragoût que vous you 
drez, comme pigeons , ortolans, cailles , tourtee 
relles , ris de veau , &c. Couvrez le regoût dela 
même farce; uniflez le tout avec un œuf battu $ 
parez & faites cuire an four. Dégraiflez & iervez 
pour entrée. M. 

Surtout en maigre, Faites un godiveau de poif- 
fons bien hachés & pilés, ayec le: mêmes aflaim 
fonnemens que deflus , beurre frais, & le hez avec 
une crème de pain, ou pain bou:lli avec la crème, 
Mettez-y un ragoût de filets de poiflons, Finiflez 
comme defflus avec même farce, On met toute 
forte de ragoûts de poiflons, FA 
Partie IL Ÿ 
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ABLE : fe dit, non-feulement des planche 

‘ aflemblées & foutenues fur des pieds ou 
tréteaux ; mais des mets qu’on fert , de l’ordre 
qu’on met dans le fervice, & du nombre des con- 
vives. On dit, une table de douze, quinze ou vingt 
couverts ; pour un repas de douze, quinze ou vingt 
perfonnes. Comme on dit, une table fervie à 
trois, quatre, cinq fervices , pour différencier la 
nature des mets qui s’y fervent fucceffivement. 
Nous allons donner des modeles de table de di- 
vers nombres de convives, en différentes faifons ; 
& pour ne pas multiplier trop les objets , nous 
nous bornerons à cinq feulement , qui fuffiront pour 
donner des idées fuffifantes d’un plus petit ou d’un 
plus grand nombre. 

Pour donner plus de facilité, nous avons arrangé 
les divers fervices en deux colonnes ; & en dou- 
blant les mets, nous avons mis à portée de choifir 
entre les uns & les autres , fanscompter la faci- 
lité qu’on aura à trouver tout ce qu’on voudra dans 
les grands arricles , Potages, Hors-d'œuvre ,| En- 
trées, Rôt , Entremets. Ainfi nous croyons que, 
non-feulement pour le choix des mets , mais pour 
l'ordonnance d’un repas, les modeles que nous 
donnons , doivent fufire. 


T'A B LE 


De douze couverts fervie à cinq (a) en 
gras , pour le printems. 


… Le printems fournit à nos tables ,en groffes vian- 
des , le bœuf , le veau de lait , le mouton en- 


(a) Nora. On dit qu'une table eft [ervie à cinq , lorfas’il 
y « cing plats pour chaque fervice, 
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graifté, l'agneau L lait ; en volailles, le poulet de 
grain , le poulet aux œufs, le pouler à la reine , 
le dindonneau , le caneton de Rouen , le pigeon 
de vVoliere ; en gibier , le marcaflin , le chevreuil, 
le chevrillard , les levrauts ; beccafles au pañlage du 
printems , & beccaflines ; les cailles vertes avant la 
ponte; en poiffon , l’efturgeon , le maquereau , 
l’alofe de Seine & de Loire, les faumons deces 
deux rivieress les truites de mer, de riviere & de 
ruifleau; la lotte, l’écrevifle; les autres poiflons 
d’eau douce en Mars & Avril, au tems du frai, 
ne font pas bons, Les légumes , herbages, racines. 
En Mai, les fraifes, cerifes & abricots , précoces , 
amandes vertes & grofeilles. Les vins &c liqueurs 
font les mêmes dans tous les rems. 


PREMLER S ER VICE. 
Une pièce de bœuf pour le milieu (a). 
DEUX POTACGES. 


Un aux herbes. … la reine. 


un d'afperges à la purée ; ox un de julienne aux filets de 


un potage d'iffues d'agneau à racines, 


DEUX HORSD'ŒUVYRE Se 
raves & beurre de Vamvres; ou fauciffes au gratin. 


eu palais de bœuf roulés. filets de volailles à la crème. 
caitfons de cervelle de veau; 


SEC OM DÉS ERA I CE, 


… Quatre entrées , la pièce de bœuf reflant pour le 


milieu. 
carré de mouton à {a ravi- pigeons en compôte; ox 
gotte. päté chaud comme on voudra, 
poitrine de veau aux petits gigot au ris de veau. 
pois. poulets à la barbarine. 
fricaffée de poulets. lapereaux à la bourgeoife, 


(æ) Nota. _Cetre piéce doit être de culote , ou de poirrine 
bien parée. 
Yi 
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TROISIEME SERVICE. 


Deux plats de rôt, trois entremets, deux falades. 


deux fapereaux. tourte de cerifes. 
wne poularde ou deux pou afperges ; Ou - 
lers gras ; ou crême au naturel. 
quartier d'agneau, morilles. 
poulets à la reine. beignets ou écreviffes au 
deux falades, , court. bouillon. 


épinars au jus. 


QUATRIEME SERVICE, 


Jatte de ganffres pour le milieu. 


cempôte de cerifes. compôte de fraifes. 
crème fouettée. … gelée de grofeilles. 
échaudés, maimelade d’abricots. 


Cette table peut fe fervir a quinge couverts, 6 fept plaie 


par fervices. T. A p L E 


De  douxe ou quinze couverts, fervie a fept 
en maigre ; pour ur diner de printems , ou 
pour un fouper , en f'upprimant le potage. 


PREMIER SERVICE. 


ln potage printannier ; pour le Sr de ff 
pour fouper, une alofe à l'ofeille 


:DÆ VX ENTRE Se 


morue à la crême. saie à la Provençale ; ou : 
gourte de poiffon ; ox Ainé de fauon à l’efturgeone 
«ce aux fines herbes, plies en cafferole, 


eu ATIR K HORS-D Œ VW Y R He 


omelerte. tagne. 

œufs fraise raves & radis. 

œufs à la farce, | pâtés de moules à {a crême 
œufs frits, ou hâcelettes d’anguilles. 


beurre de Vauvres ou de Bre. 


ALT À Bl#e 


34? 


SECOND SERVICE. 
Alofe grillée à la fauce aux capres, pour le milieu ; 


en relevant lé potage où Barbue au courtbouillon ÿ 
ou Carpe frite, garnie de lairances frites, 


TROISIEME SERVICE, 


Trois plats de rôt ; quatre d'entremets, 


écrevilfes au coutt-bouillon, 
fervies en dôme pour le 
milieu. 

éarpe au courtsbouillon , 6: 

foles frites aux deux bouts, 

afpecges aux petits pois. 

€hervi frit, 

vertclettes de confitures, 


crème à l'fralienne : ox 
avec le même rôr, 
toutte à la crême. 
omelette farcie, 
motilles dans leur eau. 
crevettes. 
le fruit comme ci-deflus , ow. 
felon la faifon, 


TABLE 


de quinze couverts fervie a fept , a APRES PAL 
gras pour lére. 


Dans cette faifon on a les grofles viandes à l'or. 
dinaire, En volailles on a dé plus, les oifons , les 
pigeons , les poulardes nouvelles ; en gibier, le coq 
vierge, les cailles & cailleteaux , perdreaux , fais. 
fandeaux, albrans, tourtereaux ; venaifon à l’ors 
dinaire; er poiffons , la perche, la carpe de Seine , 
de Loire & d’Aifne. Les truites de riviere & de: 
. mer, mais point d'autre bonne marée que la morue 
fraiche. Toute forte de légumes. > herbes & raci- 
nes; les melons, les figues ; di , prunes, pois 
res, abricots, &tc. 

PREMIER SERVICE. 


14 


La piéce de bœuf pour le milieus 


DEUXPOTAGEÉ Sy 


Pun garni de concombres 3 
l'autre aux croûtes à Ja pu 
fée Vertes Où 


l’un d'une poufarde at riz 
l'autre de perdrix aux filets 
de racines, 


Y ü 
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QUATRE HORS-D @œUVRES 


pieds de mouton en fricaffée 
de poulets. 

noix de veau en caifle, 

petits pâtés. 

melon ; ow 


queues de veau à la remou< 


lade. 
langues de mouton en filets; 
palais de hœuf en. beignets, 
andouilles à la Provençale. 


SE C:O0.N D S-ER VICE 


Six entrées, la pièce de bæuf reftant. 


gigot à l’eau, 
\ A 
quafi de veau à la crème. 
poulets aux petits oignons. 
blancs. | 
filets de lapereaux aux con- 
combres ; oô4 
côtelettes de mouton au per- 
fil. 


canetoh , aux pois. 
pigeons aux fines herbes: 
tourte de lapereaux. 
falmi de perdreaux, 
cailles à la poële. 


‘pigeons en coquille. 


poularde à la cardinales 


TROISIÈME SERVICE 


Un gros entremets froid pour le milieu ; quatre 
plats. de rôt, deux falades. 


un dindonneau. 

une poularde, 

quatre perdreaux. 

fix pigeons bardés en caïlles, 
deux falades d'herbes ; ou 


ramereaux. 

coq vierge. 

poulets gras, 

cailles. 4 
deux falades. 


QUATRIEME SERVICE, 


Six plats d'entremets, le gros entremets reflant at 
milieu. 


tartelettes de chocolat. 

œufs brouillés à la coque. 

beignets de feuilles de vigne. 

tymbales de bifcuits. 

féves de marais à. la crême. 

attichauts à Ja fauce au 
beurre ; ou 


blanc manger. 

œufs brouillés au verjus. 
beignets à la reine. 
afperges au coulis de jambon} 
crême au cerfeuil. 


attichauts à la Gafcogne, 


É F +. POP 
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Le fruit de La faifou avec compôre , cerneaux , fromage 

à La créme , échaudés, glaces, & autres chofes de l'office. 


TABLE 


De quinze couverts , fervie à fept, en gras; 
pour l'automne & l’hyver. 


Ces deux faifons fourniffent le plus aux délices 
de ia table. On a de tout , & abondammeñit!, fauf 
les fruits du printems & d'été , auxquels on fup- 
plée par les confitures qui nous les repréfentent, 


PRE ME EE RES'ER V' ICE: 


Une oile pour le milieu. 


QUATRE HQRS=DŒUVRE S 


Saucifles aux truffes, cervelles de moutonà lé: 
palais de bœuf à la Sainga- tuvée. 
raz. côtelettes d'agneau en par 
pieds d’agneaux au gratin, aux ‘ pillotes. 
petits oignons. filets de canards. 
brefoles de mouton ; ox petits pâtés au jus. 


D'AULS SR TMLETrS 


beccafle à [a fauce à la bec- pâté chaud de perdreaux ; ox 


caffe. pigeons aux oignons en cté= 
ailerons de dindons à l’étu- pine. 
vée ; ou tourtereaux à [a cendre. 


poularde à la crême. 


SECONB SERVICE. 
Une pièce de bœuf pour relever l'oile. 


TROIS PEME SERVICE 


Deux plats de rôr. 


pluvier. poule de Caux, 
chapon de Bruges; où beccallines, L 
Y iv 


4 MITA Be - 


+7 


dé Had surteMITE 


foies gras en caiffes "eme AU: affa. 0 
tardons au jus, choux-fleurs au Pafiefsge 


ttême de riz: omelette au fomets 
œufs au foleil ; ou tourte de éonfitiiréss 


BEUX S AL À D Ë $ 


+ Le fui fofon La faifens 
TABLE 
De vinge couverts, fervie & onfé,en gras 
automne & hyvér. 
PREMIER SERVICE. 


Da furiout pour le milieu qui y refle pendant touf 
de fervice ; deux potages aux deux boutss 


bilé âu riz. bifque de pigeons aux écres 
potage aux légumes ; ë4 : viffes. 
julienne au céleri. 


Ouaire hors- d'œuvres aux flancs de furrouts 


Lätigue dé bœuf augratins langue de bœuf. en härelettééa 


beignets de fraile de veau. queue deveau à la Tartarés 

boudin de lapin. poulets à ia Coignÿ. 

filets d'agneau en Hblan- côt elettes de mouton à la fus 
quette j 6x ”. ET réé dé naVètss 


Quatre entrées pour Les gatre évinss 


diicties dé touron au riz. aux tiuffess o# 

tourtes de beccalfes. : pérdreaux aux foiess 

pigeons à la broché à Id  poularde en bochepots 
fauce ‘äu beutres gigot à la Maillÿs 


Pôulers à là broche à lafauée canärdien glubes: 
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SECOND SERVICE. 


Deux relevées d'entrées à la place des potagess 


y: A 
piéce de bœuf avec une fauce aux capres. 
fauce hachée. quattier de veau piqué fur 
longe de veau rôtie avec ‘le rognon , avec uñü puits 
tine fauce piquante ; ou dans la cuifle. 


aloyau à la braile, à 1a 
TROISIEME SERVICE, 
Rôt € entremets fervis enfemble, à treize. 
QUATRE PLATS DE À O Te 
Aux angles du furtout ; deux falades, aux flancs; deux gros 


entremets, aux deux bouts ; quatre entrernéts chauds au# 
guatre coins de La table. 


Rô T. 
poule de Caux, ou groffe . che; ou 
poularde. dinde aux truffes, 
trois perdreaux, canard fauvage. 


plat de dix-huie mauviettes.  faifan. 
caneton de Rouen à la bro- poulets à la dauphine 


CÉNTREMETS #ROSDS. 


pâté froid ad libitum. eau ; ou 

tête de porc à la Piémon- jambon à la broche au vi, 
toile ; ou d’Efpagne. 

gâteau de Savoie. pâté de chevreuil, où d'au 

jambon cuit fans feu & fans | tre venaifon. 


ENTREMETS#S CH AU DS 


beignet À la crême. beignets bacchiques, 

trucs au court-bouillon, artichauts frits, 

cardons d'Efpagne au jus. crême à l'eftragon &c au perfifs 
tattelettes ; ou écrevifles au gratin, 


Le fruit de la [aifon. 
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On a donnéle férvice double pour laiffer le choix ; 

& pour pouvoir l’augmeñter dans les occafions , 
felon le monde que l’on pourra avoir. 

TALMOUSE : pâtifferie qui fe fait avec du 
fromage blanc bien gras , avec un peu de beurre & 
de poivre bien broyés , une poignée de farine , 
quelques jaunes d'œufs , un peu de lait, le tout 
pétri. On en met fur des abaifles de pâte fine , en\ 
relevant. les bords. Doréz d’un œuf batiu, & met- | 
tez au four. | 

TANCHE: poiflon d'eau douce de la figure de \ 
la carpe , dont les écailles font petites & dorées. 
Comme ce poiflon vit dans les endroits bourbeux , 
il eft vifqueux de fa nature , & a befoin de plus 
d'affaifonnement que ceux qui , avéc plus de mou 
vement, vivent dans des eaux plus pures. Celles 
qui vivent dans des eaux plus limpides & moins 
limoncufes , ont une faveur plus avréable que les 
autres. | 
Tanches à la Provençale. Limonnez & accom- 
modez comme les foles à la Provençalé. (Voyez 
Sole.) : 

Tanches à la fauce - robert, Limonnez, vuidez, 
incifez & les faites griller ; fervez avec une fauce- 
robert. On peut les fervir auf avec une fauce aux 
capres. | 

Tanches en cafferole. Faires-les dégorger ; habil< 
lez-les ; fendez-les par le dos; delollez & farciflez 
d'un bon hachis de poiflon. Frottez un plat de 
beurre , avec fines herbes , oignons & aflaifon= 
nement ordinaire. Rangez-y vos tanches; aflaifon- 
nez deffus comme deflous; arrofez de beurre fondu. 
Panez ; faites cuire au four de belle couleur, Sér- 
vez à lec, ou ragoûrs de légumes, ou coulis d’écre- 
vifles, ou fauce à l’Angloife. 

Tanches en compôte. Ouez la tête & la groffe ar- 
rête; coupez par tronçons, faites un ragoût de ris 
de veau, crêtes, champignons, jambon, bouquet; 

_ pafkz au beurre, une pincée de farine, deux ves- 
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on, 


res de vin de Champagne. À moitié de la eui 
- mettez les tanches , fel & gros poivre; dégraiflez, 
& fervez avec un jus de citron. 

Tanches en fricaflée au roux. Faites rouflir de la 
farine ; paflez. y les tronçons, avec champignons, fel 
& poivre, bouquet , oignons piqués de cloux. Mouil- 
lez de moitié bouillon & moitié vinb'anc bouilli. Liez 
avec un peu de coulis roux. Dans la faifon des af- 
perges & des artichauts , on peut y en mettre, 

après les avoir fait blanchir. 
 Tanches en fricafflée de poulets. Otez les têtes ; 
coupez par tronçons; pafl:z au beurre, avec bou- 
quet ; mouillez de bouillon & vin blanc , fel & 
poivre, faires cuire à feu vif, & liez avec crême 
& jaunes d'œufs. | 

Tanches farcies. Farciflez d’un godiveau fin de 
poiflon ; coufez les tanches. Farinez & pañlez au 
roux ; urez-les egfuite, & mouillez ce roux de 
bouillon de poiflon & vin blanc bouilli ; remettez-y 
les tanches ; aflaifonnez de fel & poivre, & ingré- 
diens ordinaires. Laïffez mitonner ; dreflez & fer- 
vez deflus un ragoût de laitances. | 

Tanches frites. Habillez ; fendez les par le dos ; 
poudrez d’un peu de fel & farine; mettez ÿ le jus 
de quelques citrons ; faites frire au beurre de belle 
couleur, & fervez à fec. » 

Tanches grillées. Limonnez-les à l’eau bouillante ; 
écaillez ; farciflez le corps de beurre manié de fines 
herbes ; faites griller , & fervez avec quelque fauce 
qui ait de la pointe. 

Tanches (Terrine de) : fe font comme celles de 
brochet & d’anguilles , en maigre. 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

La tanche fraiche & f:rme , tirée d’une boune 
eau a du goût, & fe digere facilement ; elle con«. 
vient à-peu-près à tout le monde. 

TARTE : piéce de four de deflert. 

Tarte à la crême. Faites une pâte demi-fine ; for< 
mez-en une abaïfle ; faites bouillir une pinte de lait 
avec du fucre , deux blancs d'œufs bien fouettés, 
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un peu de farine, un peu d’eau de fleurs d'orange; 
& étendez de cette bouillie fur votre abaïfle ; faï- 
tes un rebord ; mettez au four , & fervez avec 
bon fucré rapé. e 

Tarte à La royale, Mettez dans la pâte de l’abaifte 
du fuére en poudre. Faites bouillir du lait, juf- 
qu'à ce qu'il s’épaifhffe un peu ; mettez y du fucre, 
fix jaunes d'œufs bien délayés, & du beurre frais, 
Dreflez certe crême fur l’abaifle , & finiflez à l'or 
dinaïre, | | 

Tarte au fromage. Foncez une tarte de même 
pére que ci-deflus. Faires une farce avec un fro- 
image mou gras, fel, œufs & bon beurre; gars 
mflez-en votre abaïfle : un peu de crême la rendra 
encore plus délicate. Mettez au four; fervez avec 
force fucre. Au lieu de crême ; on peut y mettre 
du fromage de Brie afhiné, 

Tarte aux herbes. Faites cuire p@irée, pourpier , 
atroche , épinars hachés menu. Pétriflez avec beurre 
Gt fromage mou & gras, & fel. Finifflez à l’ordi- 
paire. _ : 

: TARTELETTES: faites des abaïfles de même 
pâte que c1 deffus. Batrez des jaunes d'œufs, avec de 
Ja farine & beurre frais, Faites cuire cette <fpece de 
ciême ; empliflez-en vos abaïfles; faites cuire, &t 
fucrez pour fervir. DT 

TERRINE : entrée fort à la mode aujourd'hut 
Qui tire fon nom de l'ufage où l’on étoit autrefois de 
fervir la viande dans la terrine même où elle avoit 
cuit , fans autre ragoût ou fauce que ce qu’elle avoit 
produit, Aujourd’hui la terrine eft de différentes 
Viandes cuites à la. braife, qu’on fert dans un vafe 
qu'on appelle rerrine, foit d'argent, ou de fayance , 
avec teile fauce, coulis, purée, ragoût ou légumes 
Gy'on trouve bon d'y mettre. 

Terrine à la bouroeoife aux marrons. Faites cuire 
ë la braife un poulet gras , une perdrix , un rable de 
liévre , ure noix de veau & une de mouton, le 
toul piqué de lard moyen, bien aflaifonné deflus &c 
éefious. Felez des marrons, & les metrez éans une 
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tourtiere couverte ; faieses cuire, feu defs & 
deflous ; nettoyez-les enluite de la petite peau , & 
les mettez avec les viandes. Aïfaifonnez Îa terrine 
deffus comme deffous ; fermez bien & faites cuire 
en fon jus; dégraifl:z eniuite, & y mettez un peu 
de coulis ; dreflez avec les marrons. On a vi aux 
articles particulisrs diverfes manieres de faire des 
terrines ; on y res voye. 

Terrine a l’Angloife, Faites cuire telle viande que 
vous aviferez bon dans une bonne braife, Dref- 
fez-la enfuite dans uñe terrine, avec une bonne 
eflence par deffous, des rô'ies de pain paflées au 
beurre , fur le tout du Parmefan rapé. Faites prendre 
couleur au four , ou avec une pelle rouge, 

THÉ plante qui nous vient de la Clune, & dont 
onfaitictungrandufageeninfufion. | 

THON: poiffon gros, lourd & ventru, com- 
mun dans la Méditerranée, vers les côtes de Pro- 
vence & de Nice. Il eft meilleur & plus fain ma- 
riné que frit, à 

Thon à la broche. Piquez en un gros morceau de 
lardons d’anouillss & d'anchois , & faites rôtir, 
Arrofez-le en cu'fant, avec üne marinade de maïgre , 
oignons en tranches & citron , ciboules , bor- 
vre, fel, laurier & une livre de beurre , que vous 
mettrez dans la léchefrite. Dégraiffez enfuite certe 
marinade , & la liez d’un coulis roux, avec quel- 
ques capres & fervez fur le thon. 

Thon en caifle. Faites une çaifle de papier ; met 
tez-y des tranches de thon avec beurre frais & 
fines herbes, fel & poivre; pinez, mettez cette 
caille dans une tourtiere; faites cuire de belle cau- 
leur entre deux feux vifs; ne laiflez pas trop long- 
tems ; fervez de belle couleur, 

Thon en falade. Coupez par tranches, puis en 
filets , 8 fervez avec une remolade. 

Thon frit. Coupez par tranches du thon , de Pé- . 
païfleur de trois doigts, Faites-le mariner avec fei 
& poivre, verjus, oignons piqués , jus de citron 
Faites frire, & fervez avec une remolade. 

# 
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Thon grillé. Saupoudrez-le de fel & poivre ; frot= 
tez-le avec du beurre; faites griller , & fervez au 
jus d'orange , ou au beurre roux. 

Thon ( Pété de) en por. Hachez-en la chair ; 
mettez, dans un pot, avec beurre roux ; & vin 
blanc, citron verd, fel & poivre, champignons , 
ou marrons. Faites cuire, & fervez avec pain frite 


OBSERVATION MÉBECINALE. 


Le thon frais eft un aliment nourriflant & fan , 
mais qui ne convient qu'aux gens qui ont un bon 
eftomac & font beaucoup d'exercice. Il eft lourd, 
& fe digere difficilement chez beaucoup de per- 
fonnes : celles qui font délicates, doivent s'en abite- 
nir. Le thon ialé ne doit fe manger qu'en petite 
quantité par les gens les plus robuîtes , étant 
nuifible aux perfonnes délicates, & à celles qui 
menent une vie fédentaire. 

TIMBALE : nom qu’on a donné à toute efpece 
de ragoût qu'on enferme dans un pâté, & qu'on 
fait cuire au four. On en peut faire , & imaginer 
d'autant de façons qu'il y a de forte de ragoûts , qui 
peuvent je mettre en pité. 

THYM: plante odoriférante, qu'on cultive dans 
nos jardins ; elle s'emploie en affaifonnement dans 
les cuifines, à caufe de fon goût aromatique. 


OBSERVATION MÉDECINALE. 


Cette plante n'entre que comme affaïfonnement 
dans les mets, Elle augmente le goût, & facilite la 
digeftion par {on irritation legere , & en échauf- 
fant un peu. | | 

TOPINAMBOURS , ox POMMES DE TERRE 
ce fontles nœuds de la racine d’une plante fort com- 
mune dans les jardins. La meilleure façon & la plus 
faine de les apprêter , eft de les faire cuire fous la 
braife , & de les accommoder avec beurre frais, oi- 
gnons & fel. 

On peut auf les faire cuire à l’eau bouillante, 
les peler enfuite , & les fervir avec une fauce blan- 
che, & de la moutarde. ; 


L 


RIT OU] A sx 
OBSERVATION En STD 
On regarde cet aliment comme ne fourniflant 
que des fs grofliers , vifquenx ; & conféquem- 
ment fon ufage ne convient qu’aux plus forts efto- 
macs, aux gens qui font beaucoup d'exercice, 
qui ont des fucs digeftifs très-aétifs, & dont la 
faim ne s’appaife qu'en mangeant des alimens 
adouciffans , & qui féjournent long-tems dans l’ef- 
tomac. | e 
TORTUE : animal amphibie, dont la tête & 
la queue reffemblent à celle du ferpent , & les pieds 
à ceux du lézard; il eft couvert d’une écaille rrès- 
épaifle ; les bouillons de tortue font très-bons pour 
les phtifiques , & pour épurer le fang. 
TOURONS. Prenez des amandes pelées , des 
avelines & de l'écorce de citron vert ; coupez-les 
par petites tranches ; faites-les fécher à l’étuve, ou 
bien defféchez-les dans la poële avec un peu de fu- 
cre en poudre ; fouettez deux ou trois blancs d'œufs, 
fuivant la quantité : mettez-y vos amandes & du 
fucre en poudre , jufqu’à ce qu'il y en ait aflez 
pour les rendre maniables ; dreilez-les à la main 
fur du papier , & faites-les' cuire au four de cam- 
pagne. | 
Tourons d'Efpagne. Vous prendrez un quarteron 
d’avelines & un quarteron d'amandes douces que 
vous paflerez à l'eau , il faudra les peler & les met- 
tre dans de l'eau fraîche : de cette demi-livre vous 
tirerez deux onces de chacune , & vous les cou- 
perez bien menues avec un couteau ; vous ferez 
cuire une livre de fucre à la forte plume; vous y 
_ mettrez les quatre onces d’avelines & d'amandes , 
avec trois ou quatre zefts de citrons ; vous remue- 
rez le tout enfemble avec une fpatule, après l’a- 
voir Ôté de deffus le feu ; enfuite vous fouetterez 
un blanc d'œuf frais ; .& après en avoir mis dans 
la poële , vous remuerez le tout ; vous le verfe- 
rez fur une feuille de papier , & vous le coupe- 
rez par tranches : fi le touron n’eft pas aflez élevé, 
rerasttez-le un moment fur le feu, 
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TOURTE : efpece de pâuflerie qui fert pour ens 
trée, entremets ou deflert. Voyez aux articles par 
ticuliers la façon de faire une infinité de tourtes, 
d'entrées, d’entremets & de deflert, 

TOURTERELLE :efpece de pigeon, plus pe 
tit, plus délicat, d’un blond cendré. Cet oifezu, 
quand il eft jeune, tendre & gras, eft un marger 
très-fain , très- délicat. La tourterelie s’accommode 
comme le*pigeon & le ramier. | 

TRIPES : entrailles des animaux. Celles de co 
chon & de mouton fervent à faire des boudins 
& faucifles. Celles de bœuf & de vache fe man- 

ent en fricaflée, C’eft un aflez mauvais aliment, 

TRUFFES : tubercule charnu, couvert d’une 
croûte nouâtre chagrinée , qu'on trouve en Italie 
& dans plufñeursprovinces méridionales dela France, 
comme le Languedoc, la Provence, Dauphiné, 
l’Angoumois, le Périgord & la Guienne. Elles 
ont une odeur & un goût très-agréables, qui les ren 
dent d'un grand ufage dans l’aflaifonnement, 

Truffes à la braife. Lavez & les nettoyez bien ; 
efluyez-les ; mettez des bardes de lard fur du pa- 
pier, bien affaifonnées ; metrez-y les truffes ; affai- 
fonnez deflus comme deflous ; couvrez de tranches 
de jambon & de bardes de lard; pliez le tout en 
plufieurs papiers; mettez cuire fous la cendre avec 
un peu de feu deflus; dreffez-les enfuite chaude. 
ment fur une ferviette bien pliée. On les fert auf 
cuites fous Ja cendre fans apprêèt. 

Truffes à la Périgord. Neroyez-les ; mettez-les 
cuire avec fel & une bouteille de vin de Cham 
pègne pendant un quart d'heure , & fervez, 

Truffes à la Lyonnoife, Pelez & coupez en tran- 
ches des truffes & champignons, & p:flz avec 
beurre , bouquet de perfil, ail, trois cloux, thym 
laurier, bafilic, Mouillez d'un verre de vin de 
Champagne, coulis, fel & gros poivre, Faites cuireà 
petit feu, & fervez garni de croûtons frits, 

Truffes au court bouillon. Nettoyez & les met- 
tes dans une marmite avec fel & poivre , oignons 

| | piqués 
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piqués de cloux, laurier, ciboules, & vin ss * 
Fares cuire. Efluyez , & les dreflez fur une fer 
viette pliée comme les précédentes. 

Truffes au jambon. Pelez des trufies ; mettez-les: 
dans une caferoile cuire avec du jus de veau. Faites 
nn faingaraz; liez-le d’un coulis de veau &t jambon, ‘ 
dreflez ies trufles & jettez deflus votre faingaraz. 

Truffes au vin de Champange. Pelez de grofles 
truffes; à faies une braife, mettézsles: y mouillées de 

vin de Champagne & faites cuire à très. petit feu, 
Ecumez, ioujillez de coulis & fanes réduire aux 
deux tiers; retirez, &ies fervez avec une fauce au 
vin de Champagne ou vousles laiflez un peu mi 
tonner 6 dévraiflez avant de fervir. p 

Truffes en ferviente. Nettoyez de grofles truffes 
à l’eau LM Faites-les cuire avec bouillon, vin 
bbnc, bouquet ,» Cleux , racines, oignons, fel (S'4 
poivre , étant cuites, fervez dans une ferviette, 

Truffes en furprife. Prenez z fix truffes des La belles 
étant nettoyées vui es fans imérefler la peau ; 
faites cuire avec crêtes, ris de veau, fix pi- 
geons à la cuiler, M:tiez chaque pipeon dans une 
trufie avec du ragoût ; couvrez la truffe du mor- 
ceau; dorez; fervez avec une effence ciaire & F* 
de citron. 

Truffes vertes à l’Italienne. Nettoyez & les coupez 
en trañches ; paflez avec bonne huile , peril & c- 
bou'es hachée, avee un verre ou deux de vin blanc, 
fei & poivre concaffé. Faites cuire un quart d'heure, 
en désraiffant l’huile, Finiflez à courte fauce, 

Trufes. ( Pain aux ) Ayez un pain farci & frit, 
Pei:z & coupez destruffes par tranches ; faites cuire 
à petit feu avec du jus dé veaw lié d'un cou 
Hs de veau ét jamb Son. Faites-y mitonnerie pain; 
dr: ff z-'e enfuie & jettez le ragoût défis : 

Frajfes, (Potage aux) Pelez-les, &t les coupez par 
ir muttez dans une marmite, avec jus de. 
Viau la tes chire à petit feu, Etant cuites, Re ÿ: 
un coulis clar de perdrix; mi.onez des croûtés ÿ 
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Jar au milieu “he de a farci, Jet= 
-tez le ragoût par-deflus ; & {ervez chaudement. 

Truffes. ( Potage de croûtes aux ) Faites cuire des 
truffes comme deflus ; liez d’un coulis clair de veau 
& jambon ; mitonnéz des croûtes de jus de veau. 
Faites un cordon de tranches de truffes ; jettez 
deflus le ragoût & le jus. | 

Truffes ( Potage de croûtes aux) en maigre. Farinez 
des truffes vertes ; liez le ragoût d'un coulis. Mi- 
tonnez des croûtes de bouillon de poiflon. Laiffez 
attacher au fond du pot. Mettez deflus un petit 
pain farci. Jettez le ragoût fur le potage. 

Truffes ( Ragoüt de )en gras. Pelez destruffes, & 
les coupez par tranches. Paflez-les avec du beurre 
le plus fin. Mouiliez de bouillon , & enfuite d’un 
blond de veau ; aflaifonnez ; désraiflez , & fervez 
pour entremets. 

Truffes ( Ragoût de Ÿ en maigre. Apprètez de 
même ; mouillez de bouillon de poïflon ; faites 
mitonner avec bouquet, fel & gros poivre ; liez 
d'un coulis d’écrevifles, & fervez. ue 

Truffes ( Tourte de ) Les tourtes de truffes fe 
font de même que celies de champignons. ( Voyez 
Champignons. ) 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les truffes fermes, tirées de la terre depuis peu 
de tems, faines , & qui ont du parfum : font un 
affaifonnement flomachique , un peu échauffant, & 
qui favorife la digeftion ; mais fi on en mange 
beaucoup , elles forment un aliment de difficile 
digeftion , qui ne donne que des fucs grofiers & 
âcres , dont l'ufage habituel eft nuifible. Les truffes : 
en aflaifonnement conviennent même aux perfonnes 
délicates, & dont l’eftomac eft foible ; il n’y a 
que les gens forts qui ont un bon efltomac, des 
fucs digettifs très-aétifs , & font beaucoup d’exer- 
cice, qu doivent s’en permettre l’ufage fréquent , 
ou une quantité aufh grande que des alimens or 
dinaires, | Ms 
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TRUITE : poiflon d’eau douce, qui aime les 
eaux vives, & fur-tout les courants les plus ra- 
pides. Ce poiflon eft d’une agilité furprenante ; il 
remonte non-feulement les rivieres les plus rapides, 
mais il s’élance & remonte les chutes d’eau les plus 
hautes & les plus difhciles. Le mouvement extraor- 
dinaire qu’il fe donne, ne contribue pas peu à ren- 
dre ce poiflon délicat , d’une faveur agréable & 
d’un ufage très-fain. | 

Truites à la Hollandoife. Faites-leur prendre fel 
üne heure. Faites cuire avec une bouteille de vin 
blanc , trois oignons, bouquet , cloux , deux goufles 
d'ail, laurier, thym, baülic & beurre manié de 
farine. Faites bouillir à feu vif; Ôtez les oignons & 
le bouquet ; fervez avec leur fauce : un quart d'heure 
fufit pour les cuire ; jettez en fervant un peu de 
perfil blanchi. | | 

Truites à la Huffarde, Otez la peau, & mettez 
dans le corps du beurre manié de fines herbes ; af- 
faifonnez de bon goût. Faites mariner & griller en- 
fuite. Servez-les avec une remolade. 

Truites à La lézard. Prènez les plus belles qu'il fe 
pourra ; écaillez; vuidez & mettez dans le corps du 
beurre manié de fines herbes, avec fel & poivre. 
Mettez-les dans une poiflonniere , avec deux ou : 
trois bouteilles de vin blanc , pour que le vin les 
pafle d’un bon doigt ; mettez fel & poivre, oignons, 
cloux, mufcade, bouquet & une croûte de pain. 
Faites cuire à feu clair , de forte que le vin s’enflam- 
me. Lorfque la flamme commence à diminuer , jet- 
tez-y du beurre. 

_ Truites.( Pâte de) Piquez-les de lardons d’anguil- 
les & anchois, Dreflez le pâté ; foncez-le de beurre 
frais ; faites un godiveau de chair de truites, cham 
pignons , truffes, perfil , ciboules , beurre frais, 
avec fines herbes , épices, fel & poivre; couvrez 
de beurre frais. Finiflez à l'ordinaire; faites cuire ; 
-dégraïflez. Mettez-y un ragoût d’écrevifles , & fer- 
vez chaud. | 

Truites à la Polonoife. Incifez des re & les 

1} 
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falez. Quand elles auront pris le fel, faites-les cuire 
avec quelques oignons , bouquet , perfil, ciboules ; 
thym, bafilic & laurier, clou & ail, macis & vin 
blanc , où le poiflon baigne. faites cuire à grand feu ; 
laiflez réduire la fauce , & fervez avec ce qui en 
* reftera. 

Truites au court-bouillon. Faites-les cuire comme 
les fanmons, ( Voyez Saumon. ) ; 

Truites aux anchois. Ecaillez, vuidez & les inci- 
fez fur le côté. Faites mariner avec fel & gros 
poivre, ail & perfil, ciboules & champignons ha- 
chés, thym, laurier & bafilic en poudre , huile 
fine ; mettez-les dans une tourtiere , avec une ma- 
rinade ; panez & faites cuire au four ; fervez enfin 
avec une fauceaux anchois, 

Truites aux champignons. Incifez & faites-les gril- 
ler. Dreflez & jettez deflus un ragoût de champi- 
gnons. 

Truites aux concombres. Faites griller comme 
deflus, & fervez deflus un ragoût de concombres, 
que vous aurez fait préalablement mariner. 

Truites frites. Incilez , falez & farinez-les; faites-les 
frire au beurre raffiné. Egouttez , & fervez à fec. 

Truites grillées à la fauce banche. Faites griller, 
comme on a dit plus haut; & fervez avec une fauce 
blanche. | 

Truites grillées aux écreviffes. Faites griller come 
me deflus , & jettez deflus un ragoût de queues 
d’écrevifles. On les fert de même avec toute forte 
de ragoûts maigres ; on les fert auf avec le coulis 
d'écreviffes. | 

Truites. ( Pâté de ) Piqu:7-les de lardons d’an- 
guilles & anchois. Dreff:z le pâté ; foncez-le de 
beurre frais ; faites un godiveau de chair de truites, 
champignons, truffes , perfil, ciboules, beurre frais, 
avec fines herbes, épices, fel & poivre; couvrez 
de beurre frais. Finiflez à l'ordinaire, Faites cuire ; 
dégraiflez. Mettez-y un ragoût d'écrevifles ; & fervez 
chaud. 

Truites, (Terrine de) On coupe les-truites en deux 
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ëu trois tronçons ; le furplus Le procédé PL 
même que pour le faumon. 

Truites ( Terrine de } en gras. Elle fe fait comme 
celle de faumen. 

Truites ( Terrine de) en maigre. ( Voyez Saumon.) 
C’eft encore la même chofe. k 
OBSERVATION MÉDECINALE. 

Les truites , & fur-tout les truites fiumonées , 
qui ont la chair grafle, ferme , rougeire , & for- 
tent d’une belle eau, font un aliment favoureux , 
aflez léger, aifé à digérer & fain. Il convient à 
tout le monde , & même aux perfonnes délicates ; 
à celles qui ont l’eftomac foible |, aux convalef- 
cens , fur-tout quand il eft frirou rôti fur le gril; ce 
qui Ôte à la chair une partie de la graiffe,qu',chez bien 
des gens, empêche,ou du moins retarde la digeftion. 

URBOT : poiflon de mer , qu’on appelle le 
failan de mer, à caufe de fa bonté. C’eft un des 
meilleurs poiflons , tant pour le goût, que pour la 
fanté. | | ; 

Turbot à la ciboulette, Mettez dans une cafferole 
deux ou trois verres de confommé , du beurre ma- 
nié de farine, goufle d’aïl piquée d’un clou, blancs 
de ciboules blanchis & hachés; tournez la fauce; 
dreflez & jettez la fauce deflus ; fi ce font des tur- 
botins, menagez l’affaifonnement. | 

Turbot à la Hollandoife. Faites cuire au court- 
bouillon blanc , comme deflus ; & fervez avec une 
fauce à la Hollandoife. 

Turbot à la Minime. Prenez ur quartier d’un bon 
turbot ; faites-le mariner & griller enfuite, en l’ar- 
rofant avec fa marinade ; & fervez avec une fauce 
à la Minime. 

Turbot à la Périgord. Foncezunplat de toutes fortes 
de fines herbes, avec un peu d’huile, perfil, ciboules, 
champignons, truffes , ail , letout bien hache ; mettez 
le turbot ; affaifonnez deflus comme deflous , en l’ar- 
rofant d'huile. Panez ; mettez au four. Servez avec 
un jus de citron, fans autre {auce. | 

: Turbot à la Reine, Faites cuire à la braife , avec 
Li 
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Fu &t jambon, L &c TRI ordinaires 
Mouillez cette braife d’une bouteille de vin de Cham- 
pagne , quand elle aura fué demi-heure : dreflez le 
turbot , & fervez avec une fauce à la reine. 

Turbot à la Sainte-Menehoult. Faites-le cuire x 
‘moitié dans du vin blanc & du lait, avec fines herbes, 
fel, beurre & coriandre ; dfer , panez ; faites 
prendre couleur au four , & fervez avec une fauce 
à l’anchois. 

… Turbot au coulis d’écreviffes. Faites cuire dans une 
_cafferole,- avec fel & poivre , perfl en bouquet & 
fines herbes de même, oignons piqués de cloux , 
laurier , deux ou trois vtr de veau en tranches, 
bardes de lard ; faites fuer : étant attachés , mettez 
du beurre frais , un peu de farine. Le roux fait, 
mouillez de bouillon; détachez avec la cuillere ce qui 
fond ; bardez le rucoe ; & faites cuire avtc une bou— 
teille de vin de Champagne, ou autre vin blanc, le 
jus de veau , & le veau par-deffas : : étant cuit, 
Jaiflez le mitonner fur des cendres chaudes ; dreffez 
& fervez deffus un ragoût d’écrevilles ; liée d'un 
coulis d'écrevifles, 

Turbot au court-bouillon Pliez-le dans une fer- 
viette &c le faites baigner dans l'eau falée & paf- 
fée à clair ; faites-le cuire dans cette eau : étant cuit, 
inettez le an {ur des cendres chaudes mitenner 
avec deux pintes de lait. Dreflez enfuite le turbot 
fur une ferviette. Garniflez de perl frit. 

Turbot aux écrevifles , en gras. Faites-le cuire, 
comme celui au coulis d’écrevifles, & fervez avec 
un bon ragoût d’écrevifes. 

— Turbot aux écreviffes en maigre. Faites-le cuire avec 
fai & poivre , fines herbes, perfil, ciboules , oignons 
piqués de cloux, & laurier. Faites un demi-rouxavec 
farine & beurre ; mouillez de bouillon de poiflon ; 
verfez dans la cailérole au turbot, avec une bouteille 
de vin blanc bouilli, Etant cuit, laiflez-le deux heures 
_ dans fon jus, ët dreffez enfuite ; ; en fervant, jettez 
deflus un rapoût d'écrevifles, en maigre; hez d'un 
coulis de même. 
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Turbot en cafferole. Vuidez , lavez & efluyez, 
Etendez du beurre dans un plat, avec fel & poivre, 
mufcade, perfil haché , ciboules entieres , demi- 
feptier de vin de Champagne. Coupez la rête & la 
queue du turbot ; mettez-le dans le plat; aflaifon- 

nez deflus comme deflous ; frottez de beurre fondu; 
panez d'une mie de pain bien fine; mettez au fout. 
Dégraifl:z , faites autour un cordon d'anchois , ou 
de coulis d’écrevifles ; & fervéz à fec. 

Turbot aux laitances de carpes. Faïtes cuire, com- 
me le précédent , & fervez deflus un bon ragoût de 
jaitances de carpes. 

Turbot en entrée , en gras. Faites-le cuire comme 
le turbot au coulis d’écrevifles, & le fervez avec 
un ragoût de ris de veau, crêtes, champignons 
truffss , mouflerons. 

Turbot en maigre , avec toutes fortes de ragoüss. 
Faites-le cuire comme celui aux écrevifles en 
maigre; & fervez avec les ragoûts de champignons, 
huitres, moules, moufferons , truffes , & autres ra- 
goûts maigres. 3 , 

Turbot pour entrée en maigre. Faites cuire comme 
celui aux écrevifles en maigre, & fervez avec ua 

_ ragoût de laitances , truffes , champignons & mouf- 
ferons. | 

Turbot, (Päté de) Dreffez un pâté ; foncez-le de 
beurie frais , avec fel , poivre, fines herbes & 
épices ; mettez deffus un turbot piqué d’anchois ; 
äflaifonnez comme deflous ; couvrez de beurre ; 
finiflez à l'ordinaire. Faites cuire au four. Dégraiffez 

& jettez dedans un ragoût d’écrevifles, truifes & 
champignons. 

Turbot à l1 Bourgogne. Ayez des tranches de 
pain, comme pour la foupe. Trempez-les dans 
l'œuf battu; ayez un bn falpicon: meitez -en fur 
les tranches de pain; uniflez avec l'œuf battu. 
Panez-les ; faites frire, & fervez avec des filets de 
turbots en terrine , foit en gras, ou en matpre, &t 
qui s’accommodent comme ceux de folies. ( Voyez 
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Turbo! Où Turbotins au four. Faites marinet ; dref 
Lez enfuite avec l'affaifona-ment fur un plat; mettez-y 
un verre de vin blanc ; faupoudrez de moitié mie 
de’ pain & Parmefan rapé. Faites cuire au four 3 
égouitez; dégraiflez & fervez avec une fauce hachée 
ao beurre. "Re 
®Turbot où Turbotins farcis. Habillez-les : jevez la 
peau de deflous, fans l'ôter; farciflez avec beurre 
manié de fines herbes, champignons, perfil, ci= 
boules hachés très-fin, avec mie de pain & jaunes 
d'œufs, {el & poivre, mufcade & bafhic en pou- 
dre. Frottez un plat de beurre manié de fines herbes; 
meitez-y les turbotins, le dos en deflous. Mzitez 
deffus du beurre fondu, avec un jaune d'œuf, fel 
& fines herbes. Laifl:z-le figer; dorez d’un jaune 
d'œuf; panez; mettez au four; dégraiflez, étant 
-uit, & fervez avec une fauce blanche. | 
Turbotins grillés. Vuidez ; incifez fur le dos; 
faites mariner. à l'ordinaire, panez & fanes griller, 
-&c fervez avec uñ jus d'orange. 
t. Turbor. ( Tourte de filers de ) ( Voyez Sols. ) 
Celle-ci fe fait de même. ù 
OBSERVATION MÉDECINALE 
Le turbot frais, ferme, bicn en chair, eftunali- 
ment délicat, favoureux , affez léper, aifé à di 
gérer & fain, Il convient à prefque tout lemenie , 
étant pris dans une quantité modérée. : 


SU LE dE 6 Be de Un Ur ds rs eee de das ü5 de 5 
: FAT V À Nick 


T ANNEAU : oifeau de la groffeur du pluvier, 

qui habite les mêmeslieux , qui vit comm: lui, 

& fait à-oeu-près le même exercice;il s’accommode 
tom: les pluviers, | 

OBSERAVATION MÉDECINALE > 

Le vinneau qui eft jeune, pras & tendre,a une 

chairafl:z délicates, & d’aflez facile digéftion. C'eft 

un des alimens queles perfennes convalefcentes, 
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fédentaires, & dont l’eftomac eft foible peuvent 
fe permettre. 

VEAU : petit de la vache, animal trop connu, 
& dont la chair eft d’un trop grand ufage parmi les 
alimens pour le décrire : les veaux qui nous vien- 
nent de Normandie & qu’on appelle veaux de riviere, 
font d’un blanc & d’un goût, excellens. + 

Veau à la Piémontoife. Piquez un quafñi de gros 
lard bien affaifonné. Faites-le cuire dans une tèr- 
rine , comme le bœuf à la mode; laïflez réfroidir ; 
dégraiflez ; étendez la gelée qui refte fur le veau, & 
fervez froid pour entremets : on peutle fervir chaud 
pour entrée. £ | 

Veau à la Rambouillet. Faites à un morceau des 
trous près les uns des autres; rempliffez - les 
d'un bon godiveau ; enveloppez le veau de lard & 
papier. Faites rôur. Etant cuit, Ôtez le lard & le 
papier. Dorez-le avec œuf battu ; panez; faites 
prendre couleur, & fervez avec une fauce piquante, 

Veau en cafferole. Coupez des tranches de veau 
un peu épaifles ; lardez-le, & les faites frire avec 
des bardes de lard deflous , fur un feu modéré, des 
deux côtés ; farinez-les enluite, & les mouillez de 
bouillon avec fel & poivre , cloux , perl, ciboules, 
Laïffez cuire la fauce , liez-la avec des jaunes d'œufs 
délayés dans du verjus. | 

Veau. { Blond de) Quand la viande a bien fué 
dans la cafleroile, on la laiffe attacher comme pour 
en tirer un jus léger; on fait alors un demi-roux 
avec du lard fondu & de la farine: on mouille 
de bouillon avec un peu de jus; & l’on finit en 
dégraiflant @r en paflant ce blond par le tamis, fans 
le preffer. 

Peau (Cervelle de) à l'Iralienne. Faites-la cuire 
avec de bons affaifonnemens. Coupés par morceaux 
comme des noix, trempez dans l'œuf battu, panez 
de mie de pain bien fine. Faites cuire comme 
les pigeons au baflic ; fervez avec jus de citron. 

Veau ( Cervelle de ) aux petits oignons. Faites dé 
gorger & cuire ayec bouillon, vin blanc, barde 
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de lard, citton en tranches, bouquet , aïl , cloux, 
Gtc. Faites cuire , d'autre côté , de petits oignons 
blancs; affaïfonnez de même avec bouillon feules 
Mant : étant cuits, mettez-les mittonner avec un 
cu de coulis & de réduction. Esouttez les cervelles; 
dreflez & jettez deflus ce ragoût d'oignons. 
… Veau ( Cervelle de } en caïfle. Faïtes-la dégorger 
à l’eau tede; coupez-la en plufieurs morceaux, 
faites mariner avec huile, jus de citron, ail, cham- 
pignons , perfil , ctboules, fel & gros poivre; 
froit:z d'huile des caiffles de papier; foncezles 
d'une petite barde de lard ; mettez dans chacune 
de la cervelle avec de la marinñade ; couvrez d’une 
barde : faites cuire fur le gril à peut feu, & fervez 
dans les caifles. . 

Veau ( Cervelle de ) frite. Coupez par morceaux, & 
faites mariner comme deflus. Esouttez, farinez, 
faites frire ; & fervez avec perfil frir. 

Veau (Côtelettes de) aux fines herbes. Paflez au few 

avec lard fondu, ciboules, champignons , perfil, 
ail, bañlic, le tout haché fin. Mettez-y les côte- 
lettes avec fel & poivre ; couvrez de lard, & faites 
cuire à petit feu. Tirez-les, &cmeitez dans la fauce 
du coulis. Faites bouillir pour dégraiffer , & fervez 
avec jus de citron fur les côtelettes. 
… Veau ( Côtelertes de} en papillotes. Faites maris 
ner avec huile, fe! & poivre, perfik, ciboules, 
championons hachés; enveloppez-les de papier 
huilé; faites griller à petit feu, avec un peu de leur 
marinade ct les fervez à fec dans leur papier. 

Veau ( Côtelettes de) farcies & grillées avec une 
effence. Prenez-les épaifles ; faites un trou le long 
de la côte : & farciflez d’une farce de volaille fine, 
coufez & faupoudrez de fel & gros poivre, avec 
laurier; faites-les mariner avec lard fondu, fines 
herbes ; envelopp:z d'une barde de lard & d'une 
feuille de papier ; faites griller à petit feu; ôrez 
le papier & le lard & fervez avec une effence. 

. Veau ( Côtelettes de) glacées aux pesits oignons. 
Piquez de peut lard ; faites cuire ; & placez comme 
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les fricandeaux , & fervez avec un ragoût de petits 
oignons , tel que deflus. 

Veau ( Côteleites de ) glacées aux petits pois. Com- 
me au précédent : fervez avec un ragoût de petits 
pois. 

Veau ( Cuiffeau de) à la braife aux épinars. Parez- 
les bien; lardez ,& faites .cuire à la braife avec 
racines ; nfouillez de vin blanc , après l'avoir laiflé 
fuer une demi-heure, Ajoûtez du bouillon, étant 
euit , fervez avec un ragoût d’épinars ; on peut le 
fervir froid par tranches pour entremets. 

Veau ( Cuiffleau de \à la crême. Lardez & faites 
Mariner, dix ou douzeheures, avec beurre, fel & 
poivre, cloux, ail & oïgnons, perfil & ciboules 
avec trois pintes de lait: faites chauffer cette Sainte- 
Menehout , en la remuant quand elle eft froide : 
mettez-y le cuifleau, Æfluyez & faites-le cuire à 
la brocle ; enveloppez de bardes de lard & de pa- 
pier. Etant cuit, panez-le ; faites-lui prendre eou- 
leur, & fervez avec une. fauce piquante. 

Veau (Cuiffeau de) à la daube. Lardez-le de 
gros lard; affafonnez ; faites-le cuire dans une 
bonne braife une demi-heure; mouillez enfuite 
d'une bouteille de: vin blanc; faites cuire à petit 
feu; lailfez réfroidir dans (a cuiflon; dreflez & 
laflez deflus le refte de fa fauce en glace ; fervez- 
le à froid, . | 

Weau( Filers de) au blanc. Paflez aubeurre des 
filets, de champignons , avec bouquet, ail, cloux; 
mouillez de bouillon, & faites réduire la fauce. 
Coupez du veau cuit à la broche en filets minces: 
faites chauffer dans le ragoûr fans bouillir ; liez avec 
ciême & jaunes d'œufs; fervez avec jus de 
citron, 

Veau ( Filets de ) aux concombres. Prenez des 
filèts de veau cuirs à la broche, & les faites chauf- 
fer , fans bouilir, dans un ragoût de concom- 
bres. 

Veau (Fricalfee de) blanche. Coupez du gros bout 
d'une longe rôue & froide des tranches; pailezs 
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au beurre une pincée de farine avec perfil & cis 
boules remuez & y metiez le veau avec {cl & 
poivre; mouillez enfuite de bouillon , liez de quel- 
ques jaunes d'œufs avec crême & perfil haché. 
On peut au lieu de crême mettre du verjus dans 
la liaifon. 

Veau ( Jus de) Battéz des rouelles de veau, 
foncéz-en une cafferolle avec quelques oïgnons, 
carottes & panais avec bouillon. Faites fuer dou- 
cement & attacher légerement mouillez de miton- 
nage , & laiflez cuire doucement; le veau étant 
‘cuit paflez le jus au tamis &@ le confervez pour 
les potages & ragoûts. 

Veau ( Longe de) à la Braife. Piquez de gros lard, 
& faites cuire à une bonne braife ; fervez avec un 
ragoût de ris de veau , crêtes, &c. 

On peut auf la fervir avec les ragoûts de con« 
combres & laitues pour grofle entrée. 

Veau ( Longe de }a La crême ou à la Gafconne. 
{ Voyez cuiffeau à la crême) le procédé eft le 
même. ER 

Veau ( Longe de )en-ragoût. Lardez de gros lard 
bien aflaifonnez ; faites rôtir étant prefque cuite; 
mettez-la dans une caflerolle avec bon bouillon & 
vin blanc, bouquet , champignons , le désott de 
la longe & farine frite, faites mitonner, affaifon- 
nez de bon goût & fervez à courie fauce. 

Veau (Noix de) à la bourgeoife. Faïtes-les mor- 
tifier ; parez-les & les coupez en fricandeaux:; lar- 
dez de gros lard & jambon. Faites cuire fur des 
tranches de veau , bardes de lard , fines herbes 
& 2ffaifonnement deflus comme deflous, dans leur 
jus à l’étouflée, Sur la fin de leur cuiflon, mettez 
 demi-verre de Champagne. Achevez, dreflez , paf- 
fez le jus au tamis & fervez deffus. 

Veau ( Noix de ) glacée à la chicorée au blanc, 
Faites cuire @& glacer, comme la précédente ; faites 
blanchir & cuire de la chicorée à une bonne braife ; 
égouttez, & la paflez au beurre, avec oignons & 
bouillon, Liezla fauce de çrême & de jaunes d'œufs; 
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& fervez ,fur ! ragoût noix dé sets ; 

Veau ( Noix de ) glacée. Piquez de petit lard ; 
faites blanchir & cuire avec jambon, bouillon, bou- 
quet , cloux, champignons entiers, Retirez; dé- 
graillez la fauce; paflez-la au tamis ; faites réduire 
en glace. Glacez-y les noix, retirez-les encore. Met- 
tez du coulis dans la caflerole ; faites faire un 
bouillon ; paflez de nouveau cette fauce au tamis, 
& iervez les noix de veau pour entrée. : 

Veau ( Noix de ) glacée aux petits pois. Faites 
cuire & glacer comme deflus, & fervez fur un 
ragoût de petits pois. 

Veau (Oreilles de) à la Ravigotte. Faites cuire 
comme les précédentes, & fervez avec une fauce à 
la Ravigotte. | 

Veau ( Oreilles de) en menus droits. Echaudez & 
faites bianchir , & cuire enfuite avec bouillon, 
bacdes de lard, bouquet, thym, laurier, bafilic, 
ail, cloux , fel & poivre. Etant cuits , laiffez re- 
froidir; coupez en filets , faites une fauce avec 
jambon, champignons , oignons, vin de Cham 
pagne, réduétion , coulis & affaifonnement , comme 
dellus. Faites bouillir à petit. feu ; mettez-y les filets ; 
désraiflez ; Ôtez le jambon & le bouquet ; mettez-y 
de la moutarde. Faites chauffer , fans bouillir , & 
fervez. 

Veau ( Päté de ) chaud. Lardez des tranches de 
roucile de moyen lard bien affaifonné ; foncez une 
ab:.fl2 de pâte fine d’un bon godiveau; arrangez-y le 
veau, Garniflez de pointes d’afperges, champi- 
enons , ris de veau, morilles, trufles, culs d’arti- 
chauts , lard pilé, fines herbes , épices ,fel & poi- 
vrè; couvrez d’une autre abaiffe; faites cuire deux 
heures. Dévraiflez enfuite, & y jettez un coulis 
de veau & jambon. 

Veau. ( Pâté froid de ) Lardez de la rouelk 
de gros lard bien affaifonné |, & faites ma- 
riner avec vinaigre. Mettez dans une pâte ordi- 
paire, avec lard pilé, bardes de lard, laurier & 
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etes ne Couvrez, mettez aû 
four; étant cuit, fervez froid, | 

Veau ( Poitrine de ) à la braife. Piquez de gros 
lard ; affaifonnez ; faites cuire à une bonne braife; 
égouttez & fervez avec un ragoût de ris de veau, 
crêtes, champignons, &cc. 

Veau ( Poitrine de ) à l’ Allemande. Parez & faites 
blanchir , & cuire à la braife, avec une demi-bouteille 
de vin blanc. Fendez la par le milieu des tendrons, 
& fervez deflus une fauce à l’Allemande. 

Veau ( Poitrine de ) au bafilic. Faites blanchir, & 
coupez en morceaux épaux ; faites cuire dans une 
braife de haut goût. Panez; trempez dans l’œuf battu. 
Panez encore ; faites frire, & (ervez garni de perfil 
frit. 

Veau{Poitrine de) au pere Douillet. Faites tremper 
& blanchir; mettez-la dans une chaponiere , avec 
bouillon, racines , oignons , thym, laurier , bafilic, 
verjus, pulpe de citron, bouquet, fel & poivre. 
Servez-la avec un peu de fauciflon. 

Veau ( Poitrine de ) aux concombres. Farèiflez 
d’une farce fine de volaille ; faites cuire à une bonne 
braife , & la fervez fur un ragoût de concombres. Il 
faut la piquer de petit lard ,avant de la faire cuire. 

Veau ( Poitrine de ) aux laitues. Faites cuire à 
une bonne braife, & fervez avec un ragoût de 


Jaitues. 


Veau ( Poisrine de) aux pointes d'afperges. Piquée 
& cuite à la braife, fervez defflus un ragoût de 
pointes d’afperges. 

Veau ( Poitrine de) aux pois verds. Faites cuire, 
comme deflus; fervez defflus un ragoût de pois 
verds; liez d’un colis de veau & jambon, un 
jaune d’œuf , un peu dé crême. Se 

Veau ( Poirine de) farcie à la broche , avec dif. 
férens ragoits. Cuite comme déflus , on peut la 
fervir avec toute forte de ragoûts de lépumes. 

Veau (Poitrine de) farcie à la broche au jambon. 
Farciflez comme la précédente ; piquez de gre 
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lard bien aflaifonné; Ve AI de veau & LT 
faites rôtir. Servez garnie de tranches de jambon, le 
jus deffus. 

Veau (Poitrine de ) en fricaffée de poulets. Coupez- 
la en petits morceaux ; faites blanchir ; finiflez le 
ragoût comme la fricaffée de poulets. 

Veau. ( Potage d'une M de ) Farciflez un 
pain d’un bon godiveau. Meitez ce pain au milieu 
du potage; dreff:z à l'ordinaire ; mouillez du bouil- 
Jon où vous aurez fait cuire une poitrine de veau, 
avec autres viandes ; nourriflez d'un bon jus de 
veau. On en fait de même , avec le jarret de 
veau. 

Veau( Tendrons de ) à l’ Allemande. Coupez en 
morceaux égaux, ët le furplus du procédé, com- 
me pour la poitrine à l’Allemande. Il en eft de même 
des tendrons aux pois , des tendrons frirs, des ter- 
rines de tendrons aux petits pois , à la purée verte 
& aux lairues , qui {ont des répétitions des procédés’, 
pour les différents apprèts de poitrine de veau, à 
très -peu de chofe près, que le bon fens indique de 
refte. 

Veau (Tête de ) à l'Angloife. Échaudez-l, &c la 
 fendez en deux, pour la mieux faire dégorger en 
plufieurs eaux tiédes ; ; faites cuire ces deux moitiés 
avec la langue dans une bonne braïfe.Panezune moitié 
de mie de pain bien fine ; arrofez-la de beurre & 
fines herbes , & lui faites prendre couleur au four, 
Faites un ragoût de l’autre moitié. Coupez la langue 
en menus droits ; coupez la cervelle en petits dés, 
après l’avoir fait mariner ; faites frire avec du petit 
lard coupé de même. Servez la moitié entiere dans 
le ragoût de l’autre, avec un cordon de petit lard & 
cervelle, & perl frit. 

Veau (Téte de ) farcie. Bien dégorgée, bien nette ; 
défoffez-la ; faites un lit de farce fine de +oiaille & 
affaifonnement ordinaire ; mettez fur cette farce un 
ragoût de perdreaux » pigeons , cailles, ou ortolans ; 
couvrez le ragoût de la même farce; arrangez la 
tête, comme fi elle étoit entiere, Enveloppez - la 
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“+ flanchet de veau; ficelez ; faites cuire à une 
bonne braife. Servez-la , avec une eflence & jus 
de citron. Un peut la fervir avecles ragoûts de 
truffes , d’écreviffles , & autres. 

Peau (Tére de) frite. Défoffez & farciflez avec 
une farce fine bien liée, & des filets de bœuf, mou- 
ton, lardons de lard & de jambon ; coufez & lui con- 
fervez fa premiere forme. Faites caire comme une 
bonne deube; trempez dans l'œuf battu ; panez ; 
faites frire, & fervez avec perfil frit La tête de 
chevreuil {e fert apprêtée de même ; mais il ne faut 

as lui ôter les os du crâne. 

VERJUS: le verjus en grain eft employé à 
l'office , pour faire différentes confnures, 

Petins ; liqueur acide, qu'on tire par expref-: 
fion d'une efpece de raifin acide , qui ne vient que 
tard à maturité, ou d’autres fruits acides ; :l eft 
d'un grand ufage en cu‘fine. | 

Verjus à oreille, Il faut prendre du verjas qui 
ne foit pas mûr, mais qui foit dans toute fa groi- 
fur. Vous l'onvrez par le côté, pour en Ouer les 
pépins. Les venues ordinaires font de trois ou quatre 
hvres. Après, vous le jettez à l’eau bouillant e; il 
faut le retirer de deffus le feu d’abord qu'il pâur; 
vous aurez foin de le rairaichit un peu, & vous le 
laïflerez dans fon eau ju! qu à ce qu 1] foit froid pour 
qu'il fe reverdiffe ; & s'il fe lâchoit fans être ee. 
1! . aura aa le jetter dans leau fraiche 
fucre le reverdira; vous prenirez autant de livres 
fucre. ‘que vous auréz de livres de verjus ; faices le 
charifier ; vous garderez un tiers de ce fucre cla= 
rifié ; mettez le verjus, après l'avoir retiré de l’eau. 
fraiche , & bien égoutté , dans iles deux autres 
tiers de fucre  clarifié, fans les mettre fur le feu, 
& vous les laiflerez jufqu’au lendemain , que vous 
jetterez doucement votre verjus fur une palloire 
pour l'égoutter ; faites cuire le fucre à trois bouil. 
lons couverts. en y ajoûtant celui que vous avez 

ardé de la veille. Il re faut pas que le. verjus, 
aille ençore fur le feu; vous le remetirez dans je 
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facre ; pourl’y laifler encore vingt-quatre heures. 
Vous l'égoutterez la troifieme fois fur une pañloire, 
& vous donnerez trois ou quatre bouillons à votre 
fyrop ; gliflez-y le verjus pour lui faire prendre 
plufieurs bouillons couverts , jufqu’à ce que le fucre 
foit au liflé ; vous aurez foin de le bien écumer ; 
& vous le mettrez dans une terrine avec le fyrop, 
pour le conferver tant que vous voudrez; lorfque 
vous voudrez vous en fervir, retirez le verjus du 
fyrop ; prenez les grains que vous ouvrez en deux, &c 
appliquez-en deux l’un contre l’autre, & deux autres 
deflus , un de chaque côté; mettez-les à mefure fur 
un tamis , pour les faire égoutter &fécher à l’étuve. 
 Verjus au liquide. Vous prendrez quatre livres 
de gros verjus; vous le fendrez ; & vous en Ôterez 
les pépins. Faites bouillir de l’eau dans une poële, 

mettez-y votre verjus. Faires-le bouillir à trois 
bouillons feulement : Ôtez la poële de deflus le 
feu , & remettez-la fur de la cendre chaude pen- 
dant cinq ou fix heures ; il faut la bien couvrir 
pour faire reverdir le verjus : enfuite vous pren- 
drez un tamis & vous jetterez votre verjus deflus ;: 
pour l’égoutter ; puis vous clarifierez quatre livres 
de fucre, & vous le ferez cuire à la plume. Vous 
mettrez votre verjus que vous ferez cuire à huit. 
ou dix bouillens ; après cela vous le retirerez avec. 
une écumoire , & vous le mettrez dans une terrine © 
vous ferez cuire votre fyrop à dix ou douze bouil= 
lons:; & vous le verferez fur votre verjus. Vous 
remettrez le tout dans la poële recuire .fept ou 
huit bouillons : puis vous le reverferez dans la ter- 
rine; vous le laïflerez refroidir, & vous le met- 
trez dans des pots. 

Verjus au fec. Prenez du gros verjus, à moitié 
mûr que vous couperez de la grappe. Laiflez à 
chaque grain un bout de queue; fendez-le un peu 
par le côté, avec la pointe d’un petit coûteau , pour 
en Ôter les pépins; enfuite vous le ferez confire de 
‘la même façon que celui qui eft à oreilles, avec 
gette différence, qu'à la fin de la cuifion, voug 

Partie IT, Aa 


L 


9  AIVERJES | 

lui donnerez un fyrop plus fort; 8 vous le laïfs 
ferez dans le {yrop, jufqu’au lendemain, que vous* 
le mettrez égoutter fur des feuilles ; poudrez tout 
le deflus avec du fucre fin pañlé au tambour , 
que vous jettez legérement avec un fucrier, met- 
tez-le fécher à l'étuve ; quand le deffus fera fec, 
vous le retournerez de l’autre côté , pour y mettre 
du fucre. Achevez de le faire fécher ; vous le con- 
ferverez dans un endroit fec & dans des boëtes 
garnies de papier blanc. 

Verjus. ( Clarequets de ) Il faudra prendre 
du verjus qui foit prefque mûr , lécrafer &e 
en tirer le jus le plus clair qu’il fera pofñfble : fur 
un demi- feptier de jus , il faut mettre un de- 
mi-feptier de décoétion de pommes de reinette ; 
& fur les deux demi - feptiers , il faut faire cuire 
deux livres de fucre à café , & jetter votre 
décoétion dedans ; les mêler & les dreïler dans 
des moules de verre; les mettre à l’étuve comme 
les autres clarequets & Îles achever de même, 

Verjus.( Compôte de ) Vous prendrez deux livres 
de verjus du plus gros & du plus beau ; vous le 
fendrez par le côté; & avec la pointe d’un petit 
couteau , vous en Ôterez les pépins ; & vous le 
jetterez à mefure dans de l’eau fraîche : enfuite vous 
ferez bouillir de l’eau dans une poële; & après 
avoir égoutté votre fruit , vous le mettrez dans 
de l’eau bouillante; quand il fera tout monté fur 
l'eau, vous l’ôterez de deflus le feu : vous le cou= 
vrirez d'un plat; & vous le laifferez refroidir. 
Remettez-le un moment fur le feu , pour le faire 
reverdir ; enfuite faites-le époutter , & ayez une 
livre de fucre clarifié legérement , dans lequel 
vous mettrez votre verjus , & lui ferez prendre 
trois ou quatre bouillons : êtez-le de deflus le feu; 
écumez-le ; & quand il fera froid , vous le dref-. 
ferez dans un compôtier. Obfervez que le fyrop 
ne foit point trop cuit. Que fi hors de la faifon, 
vous voulez faire une compôte de verjus , faute 
d'autre chofe, vous n'aurez qu’à prendre de celui 
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que vous aurez au liquide , en décuire un peu 
le fyrop , lui donner quelques bouillons, y pafler 
votre verjus, le bien écumer, & le dreffer dans 
un compôtier. * | 

Verjus. (Gelée de ) Mettez dans une poële , fiz 
livres de verjus bien mûr avec un verre d’eau; 
faites-le bouillir quelques bouillons jufqu'à.ce qu'il 
foit amorti, & vous le mettez fur un tamis avec 
un plat deffous. Preflez-le fort pour en tirer le plus 
de jus que vous pourrez; fur une pinte de ce jus 
vous ferez cuire quatre livres de fucre à la grande 
plume. Mettez le verjus dans le fucre pour lui don- 
ner quelques bouillons ; vous connoitrez que la ge= 
lée fera faite , lorfqu’elle tombera en nappe de l'é- 
cumoire ; verfez-la dans les pots, & ne la couvrez 
que quand elle fera tout à-fait froide. | 

Verjus. ( Glace de) Pilez une livre de verjus pour 
en tirer tout le jus que vous pañlez dans un tamis 
bien ferré ; mettez-y une livre de fucre & trois 
demi - feptiers d’eau ; lorfque le fucre fera fondu, 
paflez le tout enfemble dans une chaufle; & met- 
tez-le dans la falbotiere , pour faire prendre à la 
glace. ru : 

Verjus. ( Marmelade de \ Ayez quatre livres de 
Verjus qui né foit point trop mûr. Egrainez-le ; &c 
1ettez-le dans une poële d’eau bouillante, pour lefaire 
blanchir & reverdir. Quand les grains font montés 
au-deflus de l’eau , il faut les couvrir d’un plat, & 
les tenir fur de la cendre chaude , pendant deux 
heures. Si vous ne les trouvez point aflez verds , il 
faudra les remettre un peu frémir fur le feu , les 
Jaifler refroidir dans la même eau & les mettre 
égoutter ; enfuite les paîler au tamis, & deflécher 
votre marmelade fur le feu : quand elle eft bien def- 
féchée , Ôtez-la promptement de la poële, à caufe 
du goût de cuivre qu’elle pourroit prendre. Pefez- 
la ; faites cuire autant de fucre à caflé , & incorporez- 
le avec votre fruit; faites-le frémir, & l’empotez 
tout chaud; laiflez-le jufqu’au lendemain pour le 
couvrir. 
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Verjus pelé confit. Pelez proprement du gros 
verjus prefque mûr ; ôtez-en les pépins , avec une 
petite brochette de bois très-pointue ; mettez dans 
une poéle autant de fucre très-fin, que vous avez 
pefant de verjus , avec un demi-verre d’eau feule- 
ment, c’eft-àa-dire, autant qu'il en faut, pour faire 
fondre le fucre. Quand il fera fondu, vous y jet- 
terez votre verjus , pour le mettre fur le feu avec le 
fucre ; faites-les bouillir quelques bouillons ; ayez 
foin de les bien écumer. Il faut peu de tems pour la 
cuiflon ; enfuite vous l’ôtez du feu, pour le mettre 
dans les pots , quand il eft à demi-froid. 

Verjus. (Pâte de) Prenez du verjus , que vous égrai- 
nerez; & vous le ferez bouillir dans de l’eau, juf- 
qu'à ce que le grain fe creve; vous le jetterez en= 
fuite fur un tamis , ou fur une pañloire , pour l'égout- 
ter; & tout d’un tems, vous le prefferez for- 
tement , pour en féparer les pépins & la peau. Il 
faut blanchir & pañler enfemble quelques pommes 
de rambour, ou autres de pareille verdure. Vous 
mettrez ce que vous aurez de pâte de l’un & de 
l’autre dans la poële , pour la faire reverdir fur le 
feu , & la deffécher tout à la fois, en la remuant 
&: la retournant continuellement, jufqu’à ce qu’elle 
commence à quitter la poële : vous ferez cuire du 
fucre à la plume, que vous incorporerez livre pour 
livre ; & vous la drefferezenfuite fur des ardoifes, avec 
une cuillere, pour la mettre fécher à l’étuve, avec 
un bon feu, en la retournant de l’autre côté; 
poudrez-la de fucre , prenez garde qu’elle foit bien 
raffermie. | : 

Verjus ( Päte de ) mélée. Mettez dans une 
poële trois livres de verjus prefque mûr, avec fix 
pommes de rambour franc, que vous pelez & coupez 
par morceaux, avec un demi-verre d’eau ; faites 
bouillir le tout enfemble , jufqu'à ce qu'il foit cuit 
en marmelade ; paflez-la au tamis, en la preflant 
fort avec une fpatule, pour en tirer le plus que 
vous pourrez; mettez ce qui a paflé au travers du 
tamis dans une poële fur le feu, pour faire deffécher , 
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& réduire en marmelade bien épaifle, que vous 
tournez toujours avec la fpatule, & mettez-la en- 
fuite fur un plat. Faites cuire à la grande plume au- 
tant pefant de fucre que vous avez de marmelade : 
mettez-la dans le fucre , & délayez bien le tout en- 
femble , en remuant toujours avec la fpatule ; remer- 
tez-la fur le feu, feulement pour la faire chauffer ; 
quand elle fera prête à bouillir , vous la dreflerez 
dans les moules, & vous jetterez un peu de fucre 
fia deflus ; mettez-la fécher à l’étuve : quand elle fera 
tout-à-fait féche deflus, vous l’ôterez des moules, 
pour la repoudrer de fucre de l’autre côté, & vous 
acheverez de la faire fécher. Vous la conferverez 
dans une boëte garnie de papier blanc , dans un 
endroit fec. 

Verjus. ( Syrop de) Pilez dans un mortier quatre 
livres de gros verjus très-verd, que vous égrainez 
auparavant ; paflez-en tout le jus au travers d’un 
tamis, en le preffant fort ; après , vous le pafferez 
plufieurs fois à la chaufle, iufqu’à ce qu’il foit clair. 
Sur une chopine de ce jus , vous ferez cuire quatre 
livres de caffonnade , que vous réduifez à la grande 
plume. Mettez-y le verjus , & faites-le cuire avec la 
caflonnade fur un grand feu, jufqu'à ce qu'il foit 
en fyrop très-fort. Quand il fera à moitié froid , 
vous le verferez dans des bouteilles , que vous ne 
boucherez que lorfqu'il fera tout-à- fait froid, 

OBSERVATION MÉDECINALE, 

Le verjus a différentes qualités , fuivant le degré 
de maturité où il fe trouve quand on l’emploie ; 
s’il a de l’âpreté, il eft aftringent, ftomachique & 
reflerre le ventre; étant un peu plus avancé , il eft 
acide | & dès-lors flomachique, diurétique, anti- 
putride. Il y a une efpece de raifin que l’on nomme 
verjus, parce que c’eft fur-tout celui-là qu’on em- 
ploie en verjus; ileft, ainfi que tout raifin mûr, 
nourriflant, laxatif & lerérement fondant. 

VESPETRO,. (Ratafia de) On emploie à ce rata- 
fia fept fortes de grains, qui font l'ants, le fenouil, 
l'angélique, la coriandre, la graine de ee , celles 
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de l’aneth & de carvi. Pour faire le ratafña de Vel: 
etro, vous prendrez les graines ci-deflus, vous 
les mettrez dans un vaifleau bien propre, & vous 
r ‘verferez de l’eau-de-vie. Vous boucherez bien 
le vaifleau, & vous aurez foin de remuer votre 
infufion tous les huit jours. Obfervez cette pratique 
pendant fix femaines; au bout de ce tems, vous la paf= 
ferez dans un tamis, & vous laïiflerez égoutter vos 
raines: vous ferez fondre du fucre dans l’eau- 
. de-vie qui fera féparée de votre infufon , fans y met- 
tre d’eau , comme aux autres fyrops; vous le re- 
-muerez tous les jours, jufqu’à ce que le fucre foit 
“bien fondu. Il faut toujours boucher le vaifleau, 
_ pendant que le fucre fera à fondre , afin que les” 
efprits ne s’évaporent point; quand votre fucre 
fera fondu, vous paflerez ce mélange à la chauffe. 
Si vous voulez que ce ratafia foit rouge, vous 
ferez une teinture de coquelicot. FU 


VERMICHEL , en italien Vermicelli, ( Voyez 
Semouille. ) Cette pâte eft dela même compofition 
que celle de la femouille, fi cen’eft qu’on laifle les fi= 
Jets beaucoup plus longs. Quand , au lieu de paffer 
cette pâte en filets, on l’applatit , & qu’on l’étend 
en rubans, larges de deux doigts, les Italiens l’ap- 

. pellent kagnes ; fi on les découpe par les côtés , 
‘ils l’aprellent /azagnes ; fi on la forme en bâtons 
ronds, on l'appelle macaronis. On la roule enfin 
en efpeces dé bols, qu’on enfile comme des cha- 
pelets: c’eft ce que les Italiens appellent patres. On 
eitime les préparations de riz ou de froment pec- 
torales, reflaurantes & adouciflantes. SUHRA 

VERMICELLI. ( Porage de )Prenez-en la quan- 
tité d’une demi-livre ; jettez-la dans l’eau bouil- 
lante, & enfuite dans l’eau fraiche. Faites égout- 

ter enfuite fur un tamis, @ faites cuire dans d’ex- 
.cellent bouillon , pendant une heure; puis dreflez 
& fervez avec un peu de bouillon, jus de veau , 
coulis blanc ou autre , garni de Parmefan rapé , 
 Gruyeres, ouautre fromage. Le Parmefan eftle meile 


deur pour cela. | je 
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= VIN : le vin eft le jus du railin , tiré, par une forte 
expreflion , après l'avoir laiflé fermenter plus ou moins 
de tems, felonla qualité du raifin , le plus ou moins de 
corps qu’on veut donner au vin, Pour le détail des 
différens vins, de leur ufage , de leurs bonnes ou 
mauvaifes qualités, voyez le Diétionnaire domeftique. 

VINAIGRE : le vinaigre eft une liqueur acide, 
_pénétrante, volatile & végétale que l’on tire du 
vin , au moyen d’une féconde fermentation , qui, 
d’un état {piritueux, le fait pañler à l’acide : il eft 
d'un grand ufage dans l’apprêt des alimens. Woyez 
le Diétionnaire domeftiq ue. ti 

OBSERVATION MÉDECINALE. 

Le bon vinaigre, pris en petite quantité, & comme 
affaifonnement , eft fort fain, & rend les alimens plus 
ftomachiques & anti-putrides ; il convient aux per- 
fonnes très-échauffées, qui ont des infomnies, qui 
font fujettes aux maladies putrides, Si on en fait 
un trop grand ufage, il maigrit, irrite la poitrine, 
caufe de la toux , la pulmonie même , des obftruc- 
tions, fur-tout au foie, : 

VIOLETTE. (Bouquet de) Prenez dela belle vio< 
lette avec leurs queues’; mettez-en quatre ou cinq en= 
femble , que vous attacherez avec un peu de fl3 
trempez-les partout dans un fucre cuit au petit 
fé , & à demi-froid ; vous les mettrez à melure 
égoutter fur un tamis; enfuite vous les poudrerez 
par-tout avec du fucre très-fin. Soufflez deffus , pour 
qu’il ne refte pas trop de fucre. Mettez-les fur un autre 
tamis , & que les fleurs y foient placées de façon 
qu’elles refterit bien épanouies. Metrez-les fécher à 
d'étuve, pour les ferrer enfuite dans des boëtes 
garnies de papier blanc, dans un endroit fec. 

Violettes. ( Candi de ) Ayez de la belle violette 
épluchée ; faites cuire du fucre à la plume ; verfez- 
le dans les moules à candi : lorfqu’il fera à moitié 
froid , mettez-y la violette , que vous enfoncez 
legérement & également avec une fourchette. Met 
tez par-deflus une grille à candi, faite pour le moule; 
vous l’appuyez en mettant un poids de ne livres; 
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& qui foit propre. Mettez le moule à l’étuve, que 
vous ouvrirez le moins que vous pourrez. Entretenez 
l'étuve de feu ,le plus également qu’il vous fera 
pofhble. Ce doit être un candi de vingt-quatre 
heures. Pour connoître fi votre candi eft bien, il 
faut mettre quatré petits bâtonsblancs fecs aux quatre 
coins dü moule, que vous enfoncez jufqu’au fond 
pour eflai. Vous les retirez doucement lorfque vous 
croyez que le candi eft fait; vous verrez fi les 
bâtons font les diamans deflus, & également ; pour 
lors vous égoutterez votre candi , en penchant le 
moule par le coin que vous laïffez égoutter pendant 
deux heures ; enfuite vous renverfez fur le moule une 
feuille de papier:blanc un peu forte, & également. 
Violettes. ( Clarequets de ) Prenez une douzaine 
de pommes de reinette, des plus belles que vous 
pourrez trouver ; coupez-les pour en tirer la dé- 
coétion ; l’on en fait une gelée comme celle de 
pommes. Vous prendrez de la violette bien éplu- 
chée, que vous mettrez dans une terrine; faites 
bouillir un demi-feptier d’eau, que vous jetterez 
{ur fa violette; couvrez-la avec une afhette pour 
Ja faire enfoncer ; & vous la mettrez à l’étuve, du 
{oir au lendemain. Vous la pañlerez dans une ferviette 
pour en exprimer toute l’eau ; vous aurez foin de 
bien ferrer la gelée de pommes dans fa cuiflon; &t 
vous y mattrez votre décoftion de violette , comme 
fi vous y mettiez de la cochenille , en la tenant fur 
un feu bien doux; qu’elle ne fafle que frémir ; &c. 
vous remuerez bien lepérement avec une cuillere, 
afin de la bien mêler , & ne la point engraïfler; vous 
ferez cuire au caflé autant de fucre que vous avez 
de décottion. Mettez-y votre décoétion de violette 
en la verfant doucement, afin de décuire le fucre ; 
remettez fur le feu ; au premier bouillon, vous écu- 
merez votre gelée, & vous la ferez cuire deux ou trois 
bouiilons couverts. Vous tremperez une cuillere 
d'argent dedans : fi votre gelée tombe en nappe, 
& qu'elle quitte net, votre gelée fera faite; vous 
la mettrez dans des moules à clarequets, & vous la 
ferez prendre à l'étuve, : 
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Wiolettes confites. (Fleurs de) Il ne faut ôter que 
les trois quaris des queues des violettes, & laifler 
la fleur entiere. Vous les metirez enfuite , fans les 
laver, dans un fucre clarifié & cuit an grand liffé, 
Laiffez-les refroidir dans le fucre jufqu'’au lendemain, 
que vous leur donnez une douzaine de bouillons, 
jufqu’à ce que le fucre foit cuit à la petite plume. 
Laïflez refroidir votre confiture pour la drefler dans 
les pots. Si vous voulez confire de la. violette fans 
être par bouquets, épluchez-en les feuilles , que 
vous laiflerez entieres ; & vous obferverez la même 
façon qu’à la précédente. 

Violette. ( Conferve de ) Vous prendrez de la plus 
belle violette; vous en peferez deux onces, que 
vous pilerez dans un mortier: en la pilant, vous y 
mettrez une petite goutte de jus de citron. Vous 
ferez cuire une livre de fucre à la premiere plume ; 
vous le laifferez un peu refroidir ; vous le remuerez 
avec uñe cuillere, trois ou quatre tours, ù vous 
y mettrez la fleur. Il faudra la remuer encore un 
tour , & la dreffer. Quand vous en aurez verfé 
dans un moule, fi vous voulez déguifer le refte , 
preflez-y promptement un peu de jus de citron; re- 
muez les avec la cuillere , & verfez-le dans un autre 
moule. | 

Violettes en dragées. es de la gomme adraganth 
détrempée , & pañlez- la au travers d’une ferviette. 
BE de lire d'iris, & paflez-la au tamis fin. 
Mettez le-tout dans ün mortier; ajoûtez-y de la 
marmelade de violette, & pilez le tout enfemble 
en y mettant du fucre en poudre, de tems en tems; 
&c faites -en une pâte: quand elle maniable, vous 
lJ’ôtez du mortier, & la maniez fur une table, avec 
du fucre en poudre : vous en prenez gros comme 
une noix, que vous tenez dans les doigts de la main 
gauche; & avec la droite, vous en prenez de la 
grofleur d’un petit pois, que vous roulez dans la 
paume de la main gauche, avec le doigt index de 
la droite, en le coulant le long de la paume de la 
main; & vous en formez comme des crottes de rat: 
quand toute Ja pâte cit travaillée, on la met dans 
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| 37 tamis pour la LL. fécher to , pendant fept 
ou huit jours ; on la mene fur le tonneau, comme 
les girofles, 8 on les acheve de même. 

Viollettes. ( Géteau de ) Il faut former un moule 
de papier un peu élevé , de la grandeur que vous 
voulez faire votre gâteau. Epluchez de la violette; 
pefez-en une demi-livre , que vous mettez dans une 
livre de fucre cuit à la grande plume. Travaillez-la 
promptement fur le feu avec une fpatule. Quand le 
tout commence à monter, & que vous êtes prêt à 
le verfer dans le moule , ajoûtez-y un peu deblanc 
d'œuf battu , avec du fucre en poudre qui ne foit pas 
trop liquide, & que vous avez tout prêt; ce qui 
fera monter le gâteau. Verfez-le promptement dans 
le moule, & tenez deflus le cul de la poële chaud, 
à une certaine diflance; ce qui fera encore monter 
le gâteau. | 

 Wiolertes. ( Glace de) Epluchez une bonne pois 
gnée de violettes , que vous mettrez dans un mor 
tier , pour la piler très - fin; retirez-la pour la mêler 
avec une pinte d’eau chaude; mettez-y fondre une 
demi-livre de fucre ; laiflez infufer une demi-heure, 
Ænfuite vous paflerez cette eau au travers d’une 
ferviette , & vous la ferez prendre à la glace. | 

Violettes. (Marmelade de) I faudra prendre une. 
livre de belle violette épluchée, la bien piler. Vous 
ferez cuire trois livres de fucre à la premiere plume, 
& vous y mettrez votre violette. Vous la remettrez 
fur le feu, pour lui faire prendre cinq ou fix 
bouillons à petit feu ; il faut la remuer enfuite avec 
une fpatule, & la mettre toute chaude dans des 
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Wiolerres. ( Paftilles de ) Pour leur donner la cou- 

_ leur & l'odeur de violette , vous détrempez de 
lindigo & de Piris, & vous mélez cette eau avec 
votre gomme ; quand elle eft fondue & dans le mor- 
tier, vous y #joûtez enfuite du fucre fin en poudre, : 
& vous continuez de tourner & de bien démêler le 
tout , jufqu'à ce que vous ayez une pâte maniable. 
Onen forme enfuite des pañilles rondes en bâtons 
& lacs d'amour 3 on les finit comme les autres, Si 


bnen veut faire des rouges , il n’y a qu'à ÿ M 
de la cochenille préparée , en pilant la pâte, ou 
bien une cuillerée de marmelade d’épine-vinette , 
ui foit d'un beau rouge. | | 
Wiolettes. ( Päte de ) Prenez une livre de violette: . 
épluchez; pilez-la dans un mortier ; & mettez-y une 
goutte ou deux de jus de citron en la pilant. Met- 
tez-la dans un plat, & joignez- y deux ou trois 
cuillerées de marmelade de pommes; faites cuiré 
du fucre à la plume, & méettez-en dans votre mar- 
melade la quantité qu'il en faut, en la délayant 
doucement avec une cuillere ; faites-la frémir , &c 
dreflez-la à demi-froide dans vos moules, ou fur 
des ardoifes ; il faut les mettre à l’étuve , & les 
finir comme les autres : en les retournant, poudrez- 
les legérement de fucre. Si vous vouliez faire cette 
forte de pâte hors de la faifon , vous pourriez avoir 
recours à la marmelade, en y joignant un peu de 
celle de pommes, d ‘ À me 
Vialettes. ( Syrop de ) Il faut prendre la violette qui 
vient au commencement du printems; c’eft tou- 
jours la meilleure à employer. Il ne faut fe fervir 
que de la fimple; la double n’eft bonne que pour 
en extraire la couleur. Il faut la prendre dans le 
tems le plus chaud & le plus fec de la faifon. Vous 
léplucherez; vous en Ôterez le verd, & vous met- 
trez infufer les feuilles de cette fleur dans un pot, 
avec un peu d’eau fur la cendre chaude; mais il 
faut bien prendre garde que votre infufon ne bouille 
pas, parce que la couleur deviendroit verte ; ainfi 
vous aurez foin de bien ménager le feu pour faire 
cette infufñon. Lorfque vous aurez préparé votre, in- 
fufion , ainfi que nous venons de dire, vous ia pai- 
ferez dans un tamis, &c vous ferez enfuite voire 
fyrop à café, prêt à candir; & lorfque ce fyrop 
fera fait, vous l’ôterez de deflus le feu , & vous le 
paflerez an tamis, que vous mettrez {ur un bain 
où vous aurez mis votre infufion , afin que le fyrop 
paflant à travers le tamis, tombe dans l'infifñon. 
Aufi-tôt que le fyrop fera paflé par le tamis, & 
snêlc avec l'infufion , vous remuerez bien ce mêé- 
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Jange , jufqu'a ce que le fyrop & l'infufion foiene 
parfaitement incorporés l’un dans l’autre ; & quand 
le tout fera froid, vous le mettrez en bouteille. Il 
faut obferver de ne pas laïfler refroidir l'infufion 
aux fleurs, pour y mettre le fyrop, parce qu'en 
paflant par le tamis, & tombant dans l'infufion 
froide , il fe figeroit fur l'infufion , attendu que ce 
fyrop eft prêt à candir, lorfque vous le retirez du 
feu; & en confervant la chaleur de l’infufion , votre 
fyrop fe mêlera plus facilement. Pour faire quatre pin- 
tes de cefyrop, vous emploierez fept livres de fucre, 
quatre pintes d’eau, trois ou quatre œufs pour clarifier, 
& deux livres de fleurs de violettes ; & que 
ces deux livres ne fourniflent qu’une pinte de dé- 
coction. Si elles fournifloient davantage , le fyrop 
ne feroit pas aflez épais, & il pourroit fermenter , 
comme il arrive fouvent, faute d’obferver les régles 
ci-deffus, qui font cependant d’une grande confé- 
quence, à caufe que cé fyrop eft pour les remedes. 
VIVE : poiflon de mer, de la grandeur &c de la 
figure à-peu-près du maquereau. Ce poiflon a un. 
goût exquis; fa chair eft tendre, ferme, blanche 
& friable ; nourrit beaucoup , fans charger l'eflomac. 
Vives à la braife. Vuidez ; lavez ; efluyez. Faites 
cuire à une bonne braife, bien aflaifonnée deffus & def- 
fous ; mouillez de deux verres de vin blanc à moitié 
de la cuiflon. Tirez ; faites égoutter & fervez 
avec les ragoûts de foies gras, ris de veau, crêtes, 
truffes , champignons & mouflerons à volonté. On 


peut aufh les fervir fimplement avec le jus de Îa 
braife. . 


Vives à la broche en gras. Piquez de moyen lard 
affaifonné; attachez-les à la broche, & arrofez-les 
d’une marinade de vinaigre & cflence de jambon, 
avec fel & poivre, & beurre. Servez-les avec de 
l’effence de jambon. | | 

Vives à la broche en maigre. Piquez de lardons 
d'anguilles & d'anchois; arrofez d’une marinade en 

_cuifant à la broche , de vinaigre , coulis de poiflon, 
beurre, &c ; & fervez avec une fauce à l’anchois. 

Vives à la [auce à l’anchois. Ancifez ; froritez-les 
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de beurre & de fel; faites griller , & fervez avec 


une fauce à l’anchois. 

Vives à la Sultane. Faites cuire comme celles à 
la broche en gras, & fervez defflous une fauce à la 
Sultane. 

Vives au céleri. Faites cuire à la braife , & fervez 
avec un ragoût de céleri. 

Vives au coulis d’écreviffes. Faites-les griller , &c 
faites-leur une fauce blanche. Liez la fauce de coulis 
d'écrevifles, & fervez fur les vives. | 

Vives au coulis de perdrix. Faites cuire à la braife ; 
égouttez enfuite; dreflez &c jettez deflus un coulis 
de perdrix. On peut de même les fervir avec tout 
autre coulis, ; 

Vives au vin de Champagne. Otez la tête & la 
queue; coupez-les en deux ; mettez-les dans une 
caflerole , avec fel, poivre, épices, laurier , oignons, 
bouquet, champignons & mouflerons. Faites bouil- 
lir une demi-bouteille de vin de Champagne; met- 
tez {ur les vives; faites cuire & réduire à moitié. 
Ajoûtez du bon beurre; achevez de cuire. La fauce 
fuffifamment réduite, liez d’un coulis d’écrevifles , 
où autre, après avoir Ôté l'oignon, le bouquet & 
Je laurier. 

Vives aux cardons d'Efpagne. Faites cuire à la 


braife , & fervez avec un ragoût de cardons d'Ef- 


pagne. 

Vives aux capres au roux. Faites frire , & mettez 
mitonner dans une honne fauce aux capres, liée 
d’un coulis au roux d’écrevifles, 

Vives aux huitres. Faites cuire à une bonne braife 
mouillée de moitié jus de veau & bouillon. Etant 
égouttées , fervez-les avec un ragoûtd’huitres engras, 

Vives aux truffes Faites griller des truffes, comme 
celles à l’anchoiïs , & les fervez avec un ragoût 
de truftes par-deflus, 

Vives en cafferole. Farçciflez-les de beurre manié 
de fines herbes , avec fel & poivre, mufcade; & 
faites cuire comme les tanches en cafferole, On 
peut les fervir avec routes fortes de ragoûts, 
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… Wives en fricaffee blanche. Coupet par tronçons $ 
paflez-les au beurre frais, champignons , moufles 
rons , truffes vertes, fel & poivre , bouquet, pin- 
cée de farine; mouillez de bouillon de poiflon & 


vin blanc. Faites mitonner ; liez la fauce avec jaunes 


d’oœmfs , verqus, perfil haché ; en remuant , fervez 
de bon goût & chaudement. me ee 

Vives farcies en gras aux moufferons. Habillez-les ; 
& les farciflez par les ouies d’une farce fine de 
volaille. Faites cuire à la braife , & fervez avec un 
ragoût de mouflerons. 

* Vives frites. Ancifez-les ; farinez & faites frire de 
belle couleur au beurre fin. Egouttez; fervez gare 
nies de perfil frit, Ex | 

Vives grillées : fe fervent avéc une fauce à l’ane 
chois , ou au coulis d’écreviflés , ou avec les ra- 
goûts d’huitres, de laitances , ou d’écrevifles , ou 
de moules. PR 

Vives : (Potage de) fe fait dela même maniere 
que celui de perche. | 

Vives. (Salade de )Faites-les frire ou griller; : 
Jaiffez refroidir; coupez en filets ; arrangez dans 
un plat; . garniflez de cerfeuil haché, de petites ca= 
pres avec {el & poivre, huile & vinaigre. | 

Vives : (Terrine de) fe fait comme celle de truis 
tes & de tranches de faumon. NES 

Wives : ( Tourte de ) fe fait encore comme celle 
de truites & de faumon. . | 

_ OBSERVATION MÉDECINALE. 

La vive fraiche, ferme & bien en chair, eff ur 
aliment fin, favoureux, délicat, léger , dont on 
peut permettre l’ufage aux eftomacs foibles , aux 
perfonnes les plus délicates, & aux convalefcens , 
dès qu’ils ont permiflion de manger. 


FIN. 
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_ APPROBATION. 


TA lu par ordre de Monfeigneur le Vice: Chan- 

celier un manuicrit qui a pour titre : Difionnaire 
portatif de la Cuijine & de l'Office, &tc. Cet Ouvrage 
a fur ceux du même genre l'avantage d'être beau 
coup plus étendu , & de contenir des remarques inté- 
‘reflantes pour les perfonnes’ qui, fans être mala- 
des ni convalefcentes, penfent à conferver leur 
fanté en fatisfaifant leur appétit & leur goût. Je crois 
que l’on en peut permettre l’impreflion. Fair à Paris, 


ce 15 Septembre 1765. 
4 LEBEGUE DE PRESLE, 
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.OŒIS, PAR LA GRACE D6 D'iEUu,RO:ï pa 
AuFRANCE ET DEN AVARE: À nos amés & féaux 
Confeillers fes Gkns tenans nos Cours de Parlement , Maîtres 
des Requêtes ordinaires de notre HÔtél, Grand -Confeil, 
Prévôtde Paris, Baillifs,. Sénéchaux , leurs Lieutenans Civils, 
&c autres nos Jufticisrs qu'il appartiendra, S ALU T. Notre 
amé le fieur Vincent, Libraire, Nous a fait expofer 
qu'il deliceroit faire imprimer & donner au Public un Ouvrage 
qui a pour vitre Diéhonnaïre portatif de la Cuifine & de 
l'Office , s'il nous plailoic lui accorder nos Lettres de Privi- 
lége pour ce nécelfaires. À ces Causes voulant favorablement 
‘ttaiter l’Expofant , Nous lui avons permis & permettons par 
ces Préfentes de faire imprimer ledit Ouvrage autant de fois 
que bon lui femblera , dele vendre, faire vendre & débiter 
pat tout notre Royaume, pendant Île tems de neuf années 
confécutives , à compter du jour de la date.des préfentes. 
Faifons défenfes à tous Imprimeurs, Libraires & autres pet- 
fonnes , de quelque qualité & condition qu'elles foient , d'en 
introduire d’impreflion étrangere . dans aucun lieu de notre 
obéiffance , comme auffide faire imprimer, vendre, faire 
vendre , débiter ni contrefaire ledit Ouvrage, ni d'en faire 
aucun extrait , fous quelque prétexte que ce puifle être, fans : 
‘la permilion exprefle & par écrit dudir Expolant cu de 
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*  œux qui auront droit de Ni,” : dope 4 confiffation des 
Exemplaires contrefaits, de trois rhille livres d'amende contre 
chacun des Contrevenans, dont.un tiers à Nous, un'tiers à 
l'Hôtel-Dieu de Paris, & l'autre tiers audit Expofant, ou à 
celui qui aura droit de lui,.& de tous dépens, dommages & 
intérêts: À la charge que ces Préfentes feront ehregiftrées 
tout au long fur de Regiitre de la Communauté des Imprimeurs , 
& Libraires de Paris, dansätrois mois de la date d’icelles 3 
que li mprefion dudir ouvrage {era faite dans notre Royaume, 
& non ailleurs , en bon papier & beaux cara@eres, conformé- 
ment à la feuille imprimée,attachée pour modele fous le contre- 
{cel des Préfentes ; que l’Impétrant fe conformera en tout aux 
Réglemens de la Librairie , '& norammentä celui du 10 Avril 
1725 ; qu'avant de l'expofer en vente, le manufcrit qui aura 
fervi de copie à l’impreflion dudit Ouvrage , fera remis dans le 
même état où l'approbation y aura été donnée , ès mains de 
notre très-cher & féal Chevalier, Chancelier de France le fieur 
DE LAMOIcNON, & qu’il en fera enfuite remis deux 
exemplaires dans notre Bibliotheque publique, un dans celle 
de notre Château du Louvre, un dans celle dudit fieür DE 
LAMOIGNOon, & une danscelle de notre très-cher & féal 
€hevalier , Vice-Chancelier & Garde des Sceaux de France Îe 
fieur Dx MAUPrEoU ; le tout à peine de nullité des Préfentes. Du 
contenu defquelles vous mandons & enjoignons de faire jouir 
ledit Expofant & fes ayans caufes , pleinement & paifiblement , 
fans fouffrir qu’il leur foit fait aucun trouble ou empêch ments 
Voulons que la copie des Préfentes , qui fera ‘imprimée tout. 
au long, au commencement ou à la fin dudit Ouvrage , foit 
tenue pour dûcment fignifiée & qu’âux Copies collarionnétes 
pat l’un de nos amés & féaux Confeillers-Secréraires, foi foit 
ajoûtée comme à l'Original. Commandons au premier notre 
Huifliet ou Sergent fur ce requis, de faire, pour l'exécution 
dicelles, tous Ades requis & néceffaire , fans demander autre 
permifion, & nonobftant clameur de Haro, Charte Ner- 
mande, & Lettres à ce contraires : CAR tel eft notre plaifir. 
Denn£ à Fontainebleau, le vingt troifieme jour du mois d'Oéto- 
bre , l'an de grace mil fept-cent foixante- cinq, & ,de. notre. 
Regne , le c nquante-uniemme, Par le Roi en fon Confeil. 


LE BEGUE: 


… Regiftré [ur Le Regiffre XVT de la Chambre Royale & Syndia 
cale des Libraires 6: Imprimeurs de Paris, N° 672, fol. 390, 
conformément aux Révlemens de ‘1923. À Paris, le ; 
Novembre 1764 

- Lx CLrerc, Ædjoinre 


